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Vorrede. 


Wir beſitzen über den Weinbau und die Weinbereitung aus 
ältern und neuern Zeiten zwar viele Schriften, dieſelben beziehen ſich 
aber entweder nur auf einzelne Weinbaugegenden, oder es wird in 
denſelben blos der Weinbau oder die Weinbereitung abgehandelt, ob- 
gleih beide Gegenftände jo enge mit einander verbunden find, Daß 
fie nicht wohl von einander getrennt werben follten, weil auch bei 
dem rationelliten Weinbaue ver erzeugte Wein noch durch eine un- 
paſſende Weinbereitung verdorben oder bedeutend an Qualität ver- 
lieren kann. 

Außerdem find in Folge der Verhandlungen der deutſchen Wein- 
und Obſtproduzenten (vergleihe die Wein- und Obftproduzenten 
Deutfehlands von J. Dornfeld, Stuttgart, Cotta’fcher Verlag 1852) 
jowie der deutfchen Land- und Forftwirthe über Weinbau fo viele 
Erfahrungen über einen rationellen Betrieb des Weinbanes und der 
Weinbereitung gemacht worden und fo manche intereffante Fragen 
zur Erörterung gekommen, daß dadurch in allen Weinbaugegenden 
Deutſchlands ein reger Eifer in der Verbeſſerung des Weins erwacht 
ift, der theils von ben Regierungen ber einzelnen Länder, theils durch 
Privatvereine anf mancherlei Weife gepflegt und unterftügt wird, wo- 
durch fih auch die frühern Weinbauverhältniffe in manchen Weinbau— 
gegenden weſentlich geändert haben und überhaupt eine neue Epoche 
bei dem Weinbaue und der Weinbereitung eingetreten iſt. Insbe— 
ſondere gebührt der württembergiſchen Weinverbeſſerungsgeſellſchaft 
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und der württembergiſchen Centralleitung der Landwirthſchaft das 
Verdienſt, daß, durch meiſtens unentgeldliche Vertheilung von vielen 
Millionen edler Reben, ſowie durch Entſendung von intelligenten 
Weingärtnern in andere Weinbaugegenden, die Anpflanzung edler 
Rebſorten und die zweckmäßige Erziehung und Behandlung derſelben 
weſentlich befördert und verbreitet wurde. Durch dieſe Beſtrebungen 
und gegenſeitige Mittheilungen find auch manche neue Traubengat— 
tungen im Großen angepflanzt worden, Die in einzelnen Weinbauge- 
genden entweber noch gar nicht bekannt waren, oder Die nur im Klei- 
nen in Berfuchsanlagen gepflanzt wurden und deren Eigenfchaften 
und Zauglichfeit zu der Erzeugung eines guten Weins noch nicht ge- 
hörig befannt find, 


Es dürfte deßwegen für jeden intelligenten Weinbauer als ein 
Debürfniß erfcheinen, nicht nur die neueren erprobten Erfahrungen, 
ſondern auch die Grundfäge, nach welchen überhaupt ein rationeller 
Weinbau nnd die damit in Verbindung ftehende Weinbereitung ein- 
zurichten ift, in einer befondern Schrift zufammengeftellt zu finden, 
und glaubt der Verfaſſer, einem ſolchen Unternehmen fih umfonehr 
unterziehen zu Dürfen, als bie in dem gegenwärtigen Werke aufge- 
ftellten Grundfäge fih faſt durchgängig auf eigene Erfahrungen und 
Wahrnehmungen gründen, die bei dem nun jeit mehr als zwanzig 
Jahren betriebenen eigenen ausgebehnten Weinbaue gefammelt wurben, 
und bei dem nicht nur alle edleren Rebfortenim Großen angepflanzt, 
jondern mit dem auch einzelne Verfuchsländer verbunden find, in 
welchen gegen 150 ver verjchievenartigften Kebjorten zur Anpflan- 
zung kamen. 


Außerdem wollte der. Berfalfer in dem vorliegenden Werke Die 
Grundfäge, die in der von ihm verfaßten und von der württembergi- 
ſchen Weinverbefferungsgefellfehaft herausgegebenen Preisſchrift „Die 
Weinbaufchule” (Heilbronn, bei Albert Scheurlen) niebergelegt find, 
weiter ausführen, daher Das gegenwärtige Werk vielleicht vielen Be— 
figern der Weinbaufchule willkommen ift, und insbeſondere dürfte Da8- 
jelbe bei dem Unterricht in den landwirthſchaftlichen Fortbildungs- 


v 
ſchulen als Erläuterung des Inhalts der Preisichrift mit Nutzen 
Anwendung finden. | 

Auch der den Werke beigegebene Anhang über den Einfluß ber 
MWitterungsverhältniffe auf den Weinbau dürfte nicht nur für alle die- 
jenigen, welche fih für folhe Einflüffe der Witterung intereffiren, 
Sondern insbefondere auch für die Weinprodnzenten und Wein-Eom- 
merzianten von bejonderem Werthe fein, indem nach den bort gegebe- 
sen Anleitungen und Bergleihungen ſich ſchon nach beendigter Trau— 
benblüthe in der Regel berechnen läßt, welcher Qualität von Wein 
man auf den kommenden Herbft entgegenjehen darf, was auf den Ver- 
fauf fo wie auf den Einkauf des Weins immer von wejentlichem Ein- 
fluß fein wird. | 

Möge nun das ganze Werk eine wohlwollende Aufuahme finden. 


Weinsberg im September 1863. 
Der Derfaffer. 
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» 13 " » Zellen ſtatt Zelten. 


Tan "» Walzen ftatt Walzer. 


" 49 u. 20 von oben ließ: Trauben ftatt Trüben. 
„ 410 von unten ließ: bei ftatt be⸗. 
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9 » oben lieg: Wein ftatt Weingetft 


Die rationelle Weinbau: und Wein: 
bereitungslebre. 


I. Sefchreibung der Kebe und der Traube. 


+]; 

Die Rebe gehört zu den verbreitetiten Gewächfen der Erde, man findet 
biejelbe in wildem Zuſtande als Schlingpflanze von den Aequator-Gegenden 
bis zum fünfzigften Grad nördlicher Breite, und auch in Deutjchland wird 
diefelbe noch in manchen Gegenden wie im Rhein- und Donau=- Thale als 
wilde Pflanze angetroffen. In diefem Zuftande gelangen aber ihre Beeren- 
früchte entweder gar nicht zur vollſtändigen Reife oder geben nur einen herben 
und fauren Saft, der dem als edlen Wein befannten Nectar faum oder nur 
in jehr entferntem Grade gleihfommt. Soll aus ver Frucht der Rebe ein 
edler Wein erzeugt werden, fo bedarf die Rebe einer forgfältigen Anpflanzung 
und Erziehung, und um beide dem Zwecke entjprechend vollführen zu können, 
it vor allem eine genaue Kenntniß der Rebe und ihrer Frucht, der Traube, 
erforderlich. 

Die Rebe beſteht aus der Wurzel, dem Stamme und den Zweigen mit 
ihren Blättern, von welchen jeber Theil feine Yunctionen zu verrichten bat, 
bie zur Ernährung und Erhaltung der Pflanze dienen. 


1. Die Wurzel. 


Die Wurzel befteht aus dem Wurzelftod oder der Stange, weil fie fich 
meiſt fajt fenfrecht in dem Boden befindet, von der dann bie übrigen Wurzel- 
theile ausgehen. Sie hat in der Negel eine Länge von 1—1!/, Fuß und ift 
in Entfernungen von 2—3 Zoll in Gelenke (Knoten, Abſätze) abgetheilt, an 
welchen jich die Wurzeln anfegen. Dieſelben werden abgetbeilt: 

a. In die Fußwurzeln, die am unterften Ende des Wurzelftods fich anfegen 
und ausbreiten, tief in ven Boden eindringen und dort den Fuß des ganzen 
Stocks bilden, durch den derſelbe vie nöthige Feftigkeit im Boden erhält. Sie 
find zugleich die Hauptwurzeln, welche dem Stod die meiſte Nahrung auch 
aus den untern Bodenfchichten, fowie, wenn der obere Boden ausgetrodnet 
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it, die erforderliche Yenchtigkeit zuführen, und ohne welche fein Rebſtock ge— 
börig geveihen und ein Fräftiges Alter erreichen kann. 

Unter denfelben wird die jtärfere, die mehr fenfrecht und tief in ven Boden 
eindringt, um dort Nahrung zu fuchen, die Stech-, Pfahl- oder Herz-Wurzel 
genannt. 

b. In die Seitenwurzeln, welche ſich an verſchiedenen Stellen der Stange 
anjegen und ausbreiten und dem Stode aus dem gebauten Grunde die 
erforderliche Nahrung zuführen. 

ec. In die Thau- oder Tagwurzeln, welche ſich am oberjten Gelenke unter 
dem Kopfe des Stods bilden und ihren Namen daher haben follen, daß jte, 
weil mehr an der Oberfläche des Bodens, theilweife zu Tage gehen und 
bauptjächlich ven Than einſaugen. Sie evjcheinen an jungen Rebſtöcken und 
in lockerem, kräftigem, guigeniingten Boden häufiger, als an alten Neben in 
fefterem Boden. 

Die Wurzeln entwickeln ſich bei der in den Boden eingeſenkten Itebe, -be- 
ſonders an dem an jeden Gelenke befindlichen Wulſt, wo auch das Auge fich 
befindet, das durch die Wärme und Feuchtigkeit des Bodens in Trieb fommt 
und dadurch Leben in die Nebe bringt und viefelbe, weil das Auge als im 
Boden befindlich ſich nicht entwickeln kann, dadurch zur Wurzelbildung anregt. 

Jede größere Winzel hat in der Negel wieder ihre Zweigwurzeln, Die 
ſich in dünne, zarte, faferartige Zweige abtbeilen, aus dem Boden die zum 
Gedeihen des ganzen Rebſtocks erforderliche Nahrung, die ihnen hauptjächlich 
durch das Waſſer theils aus der Luft, theils aus der Erde zugeführt wird, 
an jich ziehen, und daher Saug- oder Haarwurzeln genannt werden. 

Alte Wurzeln find an ihrem Ende etwas ausgehöhlt und mit einer großen 
Menge kleiner Yöcher oder Poren, wie der Kopf einer Gießkanne, verjehen, 
durch welche die Nahrungsſäfte aus dem Boden eingefaugt werben. Sie ver- 
längern fich und wachten, fo lange fie im Boden Nahrung finden umd dringen 
oft in die härteſte Erde, in Steinfpalten, weiche Steine und Gemäuer ein, 
um dort Nahrung zu fuchen. Finden fte Feine Nahrung oder wird durch harten 
Boden, Telfen ꝛc. dus Vor- und Seitwärtsjchreiten der Wurzeln gehindert, 
jo tritt eine Stodung der Vegetation ein, die Wurzeln jterben nad) und nach 
ab und mit ihnen der Rebſtock ſelbſt, nder er bleibt in der Entwidlung zurüd. 
In einem Fräftigen, gut burchgearbeiteten, nicht zu feiten und zu lodeven Bo» 
ben, durch den die Wurzeln überall dringen und Nahrung finden, wird bie 
Bewurzelung jehr jtarf fein und gegen alle Seiten fich eine ſchöne Wurzelfvone 
bilden, während in all zu loderem, leichten, magerem, ſandigem oder gar 
wäſſerigem Boden, die Wurzeln, weil fie weniger Nahrung finden, dünner 
und länger werben und weniger Seitenwurzeln haben, d. h. fie müſſen fich 
mehr ausdehnen, um entjprechende Nahrung zu finden, wobei jedoch auch 
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wieder zwiſchen den einzelnen Nebgattungen eine große Verſchiedenheit ftatt- 
findet, inom manche Gattungen, wie der Trollinger, eine fehr ftarfe Vegeta- 
ttionsfraft befigen und daher eine ausgedehnte Wurzelkrone bilden, während 
andere Gattungen mit geringerer Vegetationsfraft, wie der Traminer, nur 
wenig ausgebreitete Wurzelkronen beſitzen. 

Die Wurzeln entjteben dadurch, daß ſich innerhalb derſelben Feine Luft— 
gefäſſe bilden, die von einem feinen Zellgewebe in einer bedeckten Haut einge— 
ſchloſſen ſind, und ſich nach und nach verlängern, die Haut der Wurzel durch— 
dringen und in die Erde gehen, woraus deutlich zu entnehmen iſt, daß auch 
die Wurzelu zu ihrer Fortbildung Luft nöthig haben, und daß, ſo wie ſie zu 
tief mit Erde bedeckt werden und die Luft fehlt, die Pflanze zu Grunde gehen 
muß. Mit den gewöhnlich im weichen oder flüſſigen Zuſtande befindlichen 
Nahrungsſäfte dev Rebe gehen aber auch Stoffe in die Wurzeln über, welche 
zur Ernährung derſelben nicht nöthig find, und Die daher, nachdem die zuſam— 
mengefegten Stoffe durch Die Rebe verarbeitet find ($. 75), dur die Poren 
ber Wurzeln wieder ausgefehwigt werden; es find dieß bie Excremente der 
Reben. 

3, Der Stamm, die Zweige, die Blätter. 

Der Stamm, Der Jich außer der Erde befindet, ijt eine Fortſetzung des 
Wurzelſtocks. Cr beſteht bei der Ktopferziehung zunächſt in dem Kopfe (ver 
Krone), einem runden Wuljt, der, bei der Anlage eines Weinberges, durch 
mehrnaliges Abwerfen der aus dem oberiten Gelenke des Setholzes ausge: 
wichjenen Zweige gebildet wird. Bei der Schenfelerziehung ijt der Stamm 
eine einfache Verlängerung des Wurzelſtocks, der, ſtatt durch Abwerfen, durd) 
Heranziehung der oben gedachten Zweige feine etwa ein Fuß hohe Form erhält. 
Durch das öftere Abwerfen ver oberen Zweige an dem Stamme bildet fich 
dort auch nad und nad eine Art Kopf oder Krone; der Theil vom Kopf 
herab bis zum Boden und zum Wurzelſtock heißt dann der Hals. 

Aus dem Kopfe werden, wenn das Abwerfen deſſelben unterlafjen wird, 
im dritten oder vierten Jahr die Schenkel, gewöhnlich drei, herangezogen, Die 
den eigentlichen Stamm bilven, auf welchen dann, wie bei der Schenfelers 
ziehung auf dem einfachen Stamme, die Zweige hervorwachlen. Die legtern 
werden abgetheift: 

a. In das zweijährige Holz, das entweder als fruchttragendes Holz zu 
der Erzeugung von Trauben oder zu der Heranbildung neuer Schenkel oder 
Siämme herangezogen wird. Im erftern Falle wird es 

Tragholz, Zugäfte, Gefcheer, im zweiten Falle Bodenholz genannt, das 
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unmittelbar aus dem Kopfe oder aus ven unterjten Theilen der Schen- 
fel erwachſen ift. 

Diefe Hölzer find, wie die Stange im Boden, in Gelenfe (Knoten) abge- 
theilt, die fich durch ovale Erhabenheiten bemerflih machen. Ihre Form ift 
jedoch bei den einzelnen Rebgattungen verjchieden und theil8 weit oder eng 
auseinanderſtehend, groß oder Hein, erhaben over platt gedrückt, von ver Farbe 
des Rebholzes oder heller oder dunfler gefärbt. 

b. In das einjährige Holz, das aus dem zweijährigen Holze oder auch 
unmittelbar aus den Schenfeln oder dem Stamme und aus dem Kopfe heraus- 
wächst. So lange diefe Triebe noch weich find, werben fie Schooße, wenn 
fie aber ausgezeitiget und hart find "Hölzer genannt. 

Der Körper des Rebſtocks und der Nebe befteht aus verfchiedenen Be— 
jtandtheilen, nämlich aus der Rinde, vem Holze und dem Marke. Die Rinde 
theilt fich ab in äußere und innere, und bevedt den Rebftod ſowohl innerhalb 
als außerhalb des Bodens. Cie hat die Beftimmung den Weinftod in ver 
natürlihen Form zu erhalten, das Einfaugen und Auspünften der zum Leben 
beffelben erforderlichen oder entbehrlichen Eäfte zu bewirken und die im Innern 
zur Verarbeitung der Säfte vorhandenen Einrichtungen zu ſchützen. 

Die äufere Rinde ift ein dünnes Häutchen, welches die felt daran liegende 
innere Rinde umgiebt, fie hat jehr viele Deffnungen, vie mit ähnlichen Deff- 
nungen der innern Rinde in Verbindung ftehen. An den Wurzeln des Reb— 
ſtocks bleibt fie glatt, weich, feucht -und fpringt felten auf, an dem Stamme 
über dem Boden aber, wo fie den Einwirkungen der Kälte und Wärme, der 
Teuchtigfeit und Trockenheit und den Winden ausgefett ift, fpringt fie meiftens 
über den Winter auf, fo daß fie im Frühjahr abgeftreift werden kann, indem 
fih dann ſchon wieder eine neue Oberhaut gebildet hat. Die innere Rinde 
iit fehr gefäßreich und Liegt unmittelbar unter der äußern NAinde, fie bejteht 
in einer lebenden Rinden-Subſtanz, die eine grüne mit Säften erfüllte Maffe 
bildet, fie ift anfänglich glatt und zart, wird aber fpäter ftärfer und verhärtet 
fih nach und nad). 

Unter der Rinde liegt der Baft, danı der Eplint und das feitere Holz, 
die ein und dieſelbe Subjtanz find, fich aber nur in verſchiedenen Kebensperio- 
ven befinden. Der Baft ift ein aus dicht zufammengevrängten Gefäſſen zu— 
fammengefettes Zellgewebe, das fich noch nicht verhärtet hat und daher jchlei- 
mig und zähe ift. Er ift es hauptfächlich, durch den der Säfte-Umlauf be- 
fördert wird, weßhalb, wenn der Baſt rings um den Stamm verlegt wird, 
oder durch Winterfroft zu Grunde geht, auch die Rebe abjtirbt. Der Splint 
ift das mweichere Holz, der verhärtete Baft, der das ältere feite Holz umgiebt, 
nach und nach in letzteres übergeht und wie bei andern Hölzern einen öfters 
faum bemerfbaren Iahresring bildet. Sowie der Baſt in Splint übergeht, 
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jo entiteht ob demſelben wieder eine neue Bafthaut, fo daß die Vegetation nie 
ſtille ſteht. Das Holz iſt der feitere holzartige Theil der Rebe, es bejteht aus 
lauter Gefäffen und Fafern wie Röhrchen, die enge neben einander Liegen 
und eine poröfe, ſtets mit Flüffigkeit gefüllte Maſſe bilden. 

Unter dem Holze in dem innerſten Theile der Nebe befindet fich das 
Mark. Es iſt eine lodere Subjtanz, die das Anfehen eines dichten mit Saft 
angefüllten Zellgewebes hat, und die Natur fcheint es ven Pflanzen in ver 
Abficht gegeben zu haben, um Vorrath von Flüffigfeiten zu ſammeln, damit fie 
bei eintretender Dürre nicht leiden; es ift daher in jungen Neben ftärfer vor- 
handen als in ältern, befonders dem Stamme, wo es von dem anwachjenden 
Holze immer mehr verengert wird, weil daſſelbe, wenn es eine Feſtigkeit er- 
langt hat, nicht mehr fo viel Nahrung erfordert, wie die junge Rebe. Es ift 
in dem ältern Rebholze von bräunlicher, in dent jüngeren, ven Schoofen, von 
grünlicher oder weißlicher Zarbe und fowohl in dem Stamme als in ben 
Wurzeln vorhanden, auch findet man es, obgleich Faum fichtbar, in den feinjten 
Würzelchen. Es iſt offenbar das wichtigfte Organ der Rebe und gleichfam 
der Centralpunft des vegetativen Lebens, obgleich ältere Neben, aus dem an— 
‚ geführten Grunde, auch fortleben können, wenn das Mark durchgeſtoßen wird, 
oder andere Hölzer, wie die Weide, wenn das Mark durch Alter und Fäulniß 
zu Grunde geht. Starke Markgefäſſe treiben, um das Wachsthum der Pflanze 
zu befördern, ven Nahrungsfaft mit mehr Schnelligkeit und in größerer Menge 
empor als engere, daher ift auch das Mark der jungen Rebe viel ftärfer, als 
in dem Stamme, und es läßt fich dadurch auch das ftarfe Wachsſthum ver 
Rebe gegenüber von andern Pflanzen fowie einzelner Rebgattungen erklären 


Ebenſo warum Reben auf ganz fettem Boden ein größeres Marf erzeugen . 


al8 folhe auf magerem Boden. Sobald an der jungen einjährigen Rebe das 
Mark in die. bräunliche Farbe, ver Baft in Splint und dieſer in feiteres Holz 
übergegangen ift, auch die äußere Rinde die ihr eigenthümliche braune oder 
braunrothe Farbe angenommen hat, jo hat die Rebe over das Rebholz feine 
Zeitigung und dadurch die Fähigkeit zur Fruchtbringung im folgenden Jahre 
erlangt. Reben, welche dieſe Zeitigung nicht erlangt haben, oder Die vor der— 
jelben durch Spätjahrsfröfte ꝛc. befchädigt worden find, bleiben in der Regel 
unfruchtbar. 

Die ganze Rebe ijt, wie fchon bemerkt, in Gelenfe abgetheilt und an 
jedem Gelenfe mit Knoten verfehen, an welchen fich die mit Zellgeweben ver- 
bundenen verfchievenen Gefäſſe der Rebe verengen und jich gegen den Wittel- 
punft an die Marfröhren fternähnlich anfchliegen, wie beim Durchfchneiden der 
Rebe erfichtlich if. Der Säfteumlauf wird dadurch etwas aufgehalten oder 
zuſammengedrängt, damit bie verfchievenen Reproductionsorgane Zeit gewinnen, 
ihr Geſchäft zu vollziehen und bie von ber Wurzel durch Stamm und Rebe 
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aufgenommenen, nährenden, belebenden oder flüſſigen Stoffe zu ihrer weitern 
und endlichen Beſtimmung zu verarbeiten und dadurch ven Frucht- und andern 
Trieben Leben und Fräftige Entwicklung zu geben. 

Der Saft ver Rebe ift eine Flüffigkeit, die aus der Erde und ver At— 
mosphäre in dieſelbe eingeführt und von ihr werarbeitet wird. Auf welche 
Weiſe die Verarbeitung vor fich geht, und welche Verrichtungen vie einzelnen 
Beitandtheile ver Rebe dabei zu übernehmen haben, varliber find die Natur— 
foricher noch nicht einig, nur jo viel fcheint ficher zu fein, daß vie Säfte, 
welche die Rebe aus dem Boden und aus der Xuft an fich zieht, ohne Zutritt 
und Mitwirkung ver leßtern felbit, ſowohl außer als im Boden nicht verar- 
beitet werden können, daher auch die Rebe, jo wie jede andere Pflanze befon- 
dere Luftgefäſſe enthält. 

Der Saft übt zwei verſchiedene Bewegungen aus, durch Die eine wird er, 
nachdem er aus dem Boden durch die Saugröhren der Wurzeln cingefogen 
ift, biS zu den Außerjten Zweigen des Stods emporgehoben, indem er durch 
alle Gefälle der Rebe hindurchgeht, durch die andere läuft er, nachdem er 
burch die Einwirkung des Sonnenlicht und die Verarbeitung in den Blättern 
($. 4) beveutende Beränderungen erfahren, bis zu ven letzten Wurzelver— 
zweigungen unter ver Erde zurück. Er ijt bejtändig in Bewegung und je nuch 
der Jahreszeit und dem Zuftande der Entwicklung der NRebpflanze bald vafch, 
bald weniger geſchwind. Die Wärme übt auf das Auffteigen des Saftes einen 
wejentlichen Einfluß aus. Im Frühjahr zeigt verfelbe die größte Ihätigfeit, 
weil bier die größere Feuchtigkeit des Bodens mit der größeren Wärme-Ent— 
wielung zufammentrifft. Bei Tage fcheint ev mehr im Auffteigen, zur Nacht: 
zeit mehr im Hinabfteigen begriffen zu fein. 


Auch während des Winters ſtockt der Saft des Weinjtodes nicht gänzlich, 
ſondern er bewegt ſich nur viel langfamer. Er dünſtet aus und jet auch die 
Berarbeitung ver Säfte fort. 


Bei diefem Säfte- Umlauf fol das Mark des Weinftods als ein zur 
Berarbeitung des Saftes beftimmten Behälter, die Holzichichten als die Ca— 
näle des aufjteigenden Saftes und die Rindenfchichten als die Röhren des ab- 
fteigenden Saftes zu betrachten jehn. Die Haarröhren des Holzes, weil fie 
einen dem Haare ähnlichen Durchmefjer haben, befigen die Eigenfchaft, die 
flüffigen Stoffe auf noch nicht genau erörterte Weile gegen die Geſetze der 
Schwere empor zu heben und zwar mit einer deſto größeren Kraft, je Eleiner 
fie find. | 

Die Elektrizität der Luft fcheint gleichfall8 bei der Vegetation der Kebe, 
mithin an der Bewegung, Verarbeitung und Auspünftung der Säfte wefentlich 
Antheil zu nehmen, wenigftens iſt es Erfahrungsfache, daß in Iahren, in 
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welchen die Luft mehr mit electrifchen Stoffen geſchwängert ift, diefelben einen 
wegentlichen Einfluß auf die lebhafte Vegetation der Rebe ausgeübt haben. 


F. 3. 

"An ven Gelenten der Reben befinden fich vie Augen, die entweder fpit 
oder ſtumpf, Fahl oder wollig, oft fchuppig und mit einer kleinen wolligen 
Spitze verjehen, oder ganz gejchloffen und auch in der Farbe etwas verſchieden 
ſind; diefelben wachjen in zwei entgegengefeßten Reihen, fo daß, wenn das erite 
unterjte Auge auf der rechten Seite der Rebe fteht, das folgende auf der lin— 
fen Seite ericheint und fofort. Das Auge ift eine Fortſetzung der Rinde, des 
Holzes und des Markes. Daſſelbe ijt durch drei oder vier lederartige Blätt- 
chen eingehüllt, die als eine Verlängerung der Ninde erjcheinen. Diefe Blätt: 


chen haben auf ihrer Oberfläche die Farbe der Neben, vie innere Seite füllt 


aber ins Grüne. Sie beveden das Auge in Form eines Daches, Unter dieſer 
eriten Hille befindet fi) eine zweite, die aus einem wolligen Stoffe beiteht, 
lihtroth und befonders dicht in dem obern Theile des Auges ift. Daſſelbe 
wird aus der Rebe da gebildet, wo man beim Querdurchſchnitt verjelben Linien 
wahrnimmt, welche von dem Marke ausgehen und im verfchiedener Richtung 
fich bis zum äußern Umfange erjtredfen. Dieje Linien fcheinen Markfortſetzun— 
gen zu jein und werden daher Markjtrahlen genannt. Das Auge felbjt, wie 
alle übrigen Zriebe, werben aber durch die an den Gelenken befindlichen Spi- 
ralgefäfjfe hervorgebracht, die in Gefäßbündeln mit Zellgeweben beftehen. 

Aus den Augen gehen entweder Früchte oder neue Zweige, einjähriges 
Holz, hervor. Sind diejelben vollflommen die, faft vieredig, jo find fie in der 
Regel fruchtbringend und werden Truchtaugen, find fie aber dünn, zugefpitt 
und unvollkommen, fo treiben fie nur Holz und Blätter und werden Holzaugen 
genannt. Letztere zeigen und entwiceln ſich auch an den Gelenken ver Schenfel 
und des Stamms ſowie an den Auswüchfen des Kopfes. 

Aus den Fruchtaugen entwickeln ſich nicht unmittelbar die Trauben, ſon— 
dern diefelden treiben zuerft Schooſe (Xotten), die wieder in Gelenfe abge: 
theilt find, an welchen fich dann erft die Trauben anfegen. So wieim Früh: 
jahr Wärme eintritt, jo jchwellen die Augen an, es entwickelt fich eine Knospe, 
aus der dann der erſte Zrieb hervorgeht, ver an feinem erjten Gelenke fchon 
wieder ein Auge zeigt, das gewöhnlich, weil die Witterung noch kühl und vie 
Begetation noch Schwach ift, in ein Holzauge übergeht, je mehr aber die Wärme 
zunimmt, deſto ſchneller entwicelt fi) auch der Trieb der Rebe. Das erite 
und zweite Gelenfe (Glied) jtehen, weil die Vegetation noch nicht ſehr Tebhaft 
ift, in der Pegel enge beifammen, durch die wärmer gewordene Luft vermehrt 
fi) aber die Vegetation täglich mehr, wodurch die Glieder des Triebs ich 
immer raſcher ausdehnen und dadurch auch mehr von einander entfernt werden, 
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Bei anhaltend günftiger Witterung entwideln fich ſchon am zweiten und 
bei einzelnen Zraubengattungen fogar jchon am eriten Glied aus den fich zei- 
genden jungen Augen die Traube bis zum fiebten Glied und manchmal nod) 
höher hinauf, fo daß aus dem einen Auge_des vorjährigen Holzes gewöhnlich 
zwei, öfters aber auch vier bis ſechs Trauben hervorgehen. Die Eigenfchaft, 
daß einzelne Traubengattungen fchon aus den unterften Augen des vorjährigen 
Holzes Trauben treiben, während diejes bei andern erjt am dritten oder bier- 
ten Auge der Fall ift, hat auf die Erziehung der Rebe einen wejentlichen Ein- 
fluß und verdient dabei, wie wir fpäter nachweifen werden, alle Beach— 
tung ($. 134.) 

Die Entitehung der fogenannten Holzaugen kann nicht nur aus dem be- 
reit8 angeführten Grunde, ſondern auch noch weiter dadurch hergeleitet werben, 
daß die Säfte ver Rebe zuerjt bis gegen die Spitze ver frifchen Triebe fteigen, 
dort eine Umbilvdung erleiden und in der Rinde gegen den Boden zurückehren, 
daß jedoch, je weiter fie gegen unten kommen, der Saft geringer und zur 
Fruchtbildung untauglicher wird, fo daß die an den untern Theilen der Rebe 
befindlichen Augen nicht mehr Fräftig ausgebildet werden können, und un— 
fruchtbar bleiben, worin auch der Grund zu ſuchen ift, warum bei ftarktriebi- 
gen Reben fih ımten mehr Holzaugen als bei fehwachtriebigen zeigen, um 
warum daher erftern längere Ruthen als letztern angefchnitten werben müſſen. 
Tritt während der Entwidlung der Knoſpe und des Triebs unbeftändige, 
falte und vegnerifche Witterung ein, fo fallen die Knoſpen gerne ab, oder vie 
Augen der jungen Triebe verwandeln fich, weil e8 an Wärme fehlt, in Holz- 
augen, oder bie fich zeigende unvollkommene Traube verwachst in eine Gabel 
(Bollhacken). Solche Gabeln find daher nichts anderes als unausgebilvete 
Trauben, daher auch hei ungünftiger Witterung der Winzer fagt: die Trauben 
vergabeln fich. 

Aus dem hier Angeführten läßt fich auch erklären, warum die Neben ber 
gleichen Gattung bei naſſem, feuchten Wetter, auf kühlem, feuchten Boden oder 
in minder guten fchattigen Lagen jtärferes Holz mit weiter auseinanderſtehen⸗ 
den Gelenfen heroorbringen, als in warmen fonnigen Lagen mit warmem Bo- 
den und warum die weit auseinanberftehenden mehr platten Augen weniger 
fruchtbar find. Weberhaupt hat die Wärme einen mächtigen Einfluß auf bie 
Entwicklung der Triebe und der Trauben, wie denn in ſüdlichen Ländern 
häufig fchon die unterften Augen Trauben treiben, während dieſes in mehr 
nördlichen weit weniger der Fall ift. 

Die einjährigen Triebe haben gewöhnlich eine Länge von 2—4 Fuß, bie 
und da wachjen fie in triebigem Boden aber bis zu 6 und mehr Fuß, ihre 
obern Augen treiben feine Trauben mehr ſondern Gabeln, Haden (Bollhaden), 
Ranken, die in runden Tänglichen Trieben von ver Farbe des Rebholzes be- 
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ftehen und ben Zweck haben, dem noch weichen, einjährigen Holze und ven 
baran hängenden fchweren Trauben zur Stüße zu dienen, damit das Holz 
burch die Winde nicht abgeriffen und die Trauben nicht auf die Erde zu liegen 
fommen und verfaulen. Sie find vornen in dünne Haden abgetheilt, mit 
welchen fie fih an alle nahe Körper (Pfähle) anhängen, viefelben feft um— 
Ichlingen und dadurch die Nebe fefthalten. Sie verholzen bis zum Spätjahr 
wie das Rebholz, auch unterfcheiden fich die einzelnen Nebgattungen dadurch 
bon einander, daß fie bald mehr, bald weniger Gabeln treiben. 


Ebenfo erjcheint auch bei dem Nebholz der verfchiedenen Nebgattungen, 
nachdem ſich daſſelbe verholzt hat, Hinfichtlich der Geſtalt und Farbe ein we- 
jentliher Unterfchied, indem daſſelbe gerade over etwas gebogen, gefurcht oder 
nicht gefurcht, dunfelbraun, hellbraun oder gelblich braun, röthlich und theil- 
weife mit fchwarzen oder braunen Punkten und Streifen verfehen und hie und 
da glänzend ift. Bei den Endſpitzen der jungen Triebe findet man gleichfalls 
jehr bejtändige Unterfcheidungszeichen, indem dieſelben theils grün, theils ing 
rothe fpielend erjcheinen und mit ganz lofer Wolle oder mit dichten Haaren 
bevedt find, die den Endſpitzen bei manchen Traubengattungen eine faft weiße 
Farbe geben. 


S. 4. 


Jedem Auge des einjährigen Holzes jteht am gleichen Knoten ein Blatt 
gegenüber und ob dem Blattftiele entwickeln ſich, geſchützt durch den letztern, 
zwei ob einanderftehende Augen, wovon das untere Hleinere das Holzauge bildet 
und während des Sommers ausfchlägt und Schoofe treibt, die man Aberzähne, 
Cherzähne, Geizen, richtiger Afterzähne, Afterfproffen, Nebenzweige, Wintel- 
triebe nennt, die, wie die Hauptzweige auch wieder ihre Suoten, Augen und 
Blätter und in günftigen Weinjahren auch noch Kleine Träubchen treiben, die 
jedoch felten vollfommen reif werden. Das obere vollfommenere Auge bildet 
fich zum Pruchtauge des folgenden Jahres aus. 


Die Blätter gehören zu den wichtigften Organen des Weinftods und find 
gleichfam die Werkzeuge zum Athmen veifelben. Dafjelbe over das Ausbiün- 
jten des Weinſtocks gefchieht hauptfächlich durch die Blätter, außerdem aber 
auch durch das Holz (8. 2), die Blüthen und Früchte. Die Ausdünſtung 
it ſehr Stark und foll wenigftens fiebzehnmal ſtärker fein als diejenige des 
Menſchen, die Wärme vermehrt fie, daher fie an heißen Tagen jtärfer als 
zur Nachtzeit und an Negentagen ift. Wärme auf Regen befördert fie fehr, 
während fühle Witterung und Teuchtigfeit viefelbe unterbrüct, daher auch 
naffe und fühle Sommer fo nachtheilig auf die Entwidlung der Rebe und 
der Traube einwirken. 

Die Blätter find eine Verlängerung eines Theils des am Knoten befind- 
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lichen Gefäßbündels der Nebe, der zuerft den Stiel und an deſſen oberem 
Ende durch ſeine Entfaltung und Ausbreitung das Blatt bildet. 

Der DBlattftiel iſt bei ven einzelnen Nebgattungen verfchieden ausgebilvet, 
fang over furz und, je nach den Standort der Rebe an Mauern oder auf 
fetten Boden etwas länger als im normalen Zuſtande. Er iſt in der Negel 
rund, dünn over di, unten und oben hie und da verdickt und mit mehr oder 
minder jtarfen und zahlreichen Haaren (wollig, borjtig) bevedt, manchmal aber 
auch Fahl, Seine Oberfläche ift theils glatt, theils gerippt, gejtreift, warzig, 
und hie und da auf der obern Seite gefurcht. Seine Farbe ift heil, dunkel, 
gelbgrün, rothgeſtreift und roth überlaufen, auch iſt verfelbe manchmal etivas 
gefrümmt, | 

Der oben am Blattjtiel fich theilende Gefäßbündel bildet die hervorſprin— 
genden Rippen ves Blatts, durch deren weitere VBeräftung die Jogenannten 
Dlattnerven auf der ganzen Oberfläche des Blatts entftehen. Dafjelbe hat 
gewöhnlich fünf Hauptrippen, von welchen die längite und ftärfite gerade auf- 
wärts, von den übrigen aber je zwei auf jeder Seite fich auspehnen und da— 
durch dem Blatt die Form geben. An die Hauptrippen fehließen ſich Die 
Blattnerven an, die ſich wieder in viele Kleine Gefäſſe zertheilen und vie Rip— 
pen dadurch mit einander verbinden. Nippen und Nerven find befonders auf 
der untern Blattſeite durch Erhabenheiten zu erkennen, fie treten entweder _ 
ſtark hervor oder liegen faft ganz in ver Blattfläche, in welchem Falle viejelbe 
als eben betrachtet wird. Auf der obern Blattfläche jtehen die Rippen an 
Stielpunft bis in die Hälfte des Blatts gewöhnlich ein wenig hervor, verlieren 
fi aber dann und bilden bei manchen Nebgattungen Vertiefungen oder mit 
dem übrigen Blatt eine ebene Fläche. Die Zwifchenräume der Rippen und 
Nerven find mit einem Zellgewebe ausgefüllt, das fich wie ein Neg mit vielen 
Maſchen geftaltet. 

Durch die fünf Hauptrippen wird jedes Blatt in fünf Lappen getheilt, 
die durch Randeinfchnitte fichtbar find und fich wieder abtheilen in den Mittel- 
lappen und in die zwei vordern und zwei hintern Seitenlappen. Manchmal 
jind auch einzelne Lappen und bejonders die hintern zuſammengewachſen, daher 
die Blätter an manchen Nebgattungen als vreilappig oder fajt als ganz 
ohne Kappen) erfcheinen. | | 

Die Nandeinfchnitte in vie Blätter, wodurch die Lappen gebildet werden, 
heißen Buchten, bei vegelmäßig gelappten Blättern bilden fich zwey zwiſchen 
dem Mittel- und den Vorderlappen, zwei) zwiſchen ven Vorder: und Hinter: 
lappen und durch die letztern eine am Stiel, die Stielbucht. Die Buchten 
haben ſehr verfchiedene Formen, diefelben gehen entiveder tief oder nur fchwach 
in das Blatt hinein, in welchen Fall fie feicht over tief find, gehen fie aber 
bis zur mittleren Hauptrippe, jo daß ein jever Lappen faſt ein eigenes Blätt- 
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hen bildet, wie bei ver Peterfilien-Ntebe, fo heit das Blatt zufammengefeßt. 
Außerdem iſt dev Grund ver Bucht entweder fpit- over ſtumpfwinkelig, aus: 
gerumbet oder herzförmig. Gehen die Lappen oben übereinander, To find fie 
überdeckt, im andern Falle offen. 


Der Rand der Blätter hat gewöhnlich viele Kleinere Einſchnitte, mit klei— 
nen Läppchen, die man Zähne nem, und an deren Spigen bei manchen Reb— 
gatfungen fich gelbe, kugelige, auch hackenförmige Knöpfchen befinden. Die 
Form der Zähne iſt fehr verſchieden, fie find groß, Klein, ſpitzig, ſtumpf, un- 
gleich, wenn große mit kleineren Zähnen wechjeln. Inter diefen Zühnen hat 
der Endzahn des Mittellappens die ausgeprägtefte Form, daher derjelbe auch 
als beſonderes Erfenmmgszeichen der einzelnen Rebgattungen betrachtet und 
bezeichnet wird, als kuppelförmig, halbkuppelförmig und zugeipitt. Die Blätter 
im Ganzen unterfcheiden fich dann wieder durch ihre Größe, Dichtheit, Glätte, 
Farbe u. ſ. w., ie find daber entweder groß oder Fein, länglich, rund oder 
jtumpf, d. h. mehr breit als fang, die oder dünn, leder= oder taftartig, fteif 
oder fchlaff, glatt oder rauh, glänzend, eben, fultig over blafig, d. h. mit Hlei= 
nen Erhebungen, bie und da mit zuriichgefchlagenen Rändern. Die Zurbe iſt 
theils dunkel- theils hellgrün, theils röthlich mit vielen Unterabtheilungen ins 
blänliche, bräunliche, gelbliche, röthliche Spielend. Die Farbe der untern Blatt: 
feite ift gewöhnlich won ver, der obern Blnttfeite verfchieden. Auch durch die 
Berfärbung ver Blätter Im Spätjahre unterfcheiven ſich die einzelnen Rebgat— 
tungen, manche zeigen feine Spur von rother Aurbe, während andere einen 
Ueberflug davon beſitzen. Grftere zeigen dann bei der Berfärbung eine Nei- 
gung zum Gelbwerden, Ießtere zum Rothwerden. Diejelbe nimmt bejonders 
bei den ins Gelbe jpielenden Blättern in ver Negel ihren Anfang am Runde 
derjelben und dehnt fich nach und nach über den ganzen Blattrand und den 
größeren Theil des Blattes aus. Die rothe Farbe zeigt fich ‘Dei manchen 
Gattungen mehr in Flecken, welche nach und nach Das ganze Blatt einnehmen. 


Eine bejondere Beachtung verdient die Behaarung ver Blätter. Die 
Haare wachen aus kleinen Poren und fcheinen dazu beſtimmt zu fein, die fei- 
neren Yuftfeuchtigfeiten einzufangen, daher auch Neben auf befonders hitigem 
Standort fowie aus jüdlichern Gegenden öfters eine etwas jtärfere Behaarung 
zeigen. Diejelbe ijt jedoch fehr verjchievden, je nachdem die Eigenthümlichkeit 
der Rebſorte diefelbe mehr oder minder zu ihrem Gedeihen bedarf und bilvet 
deßwegen ein bejondereg Unterfcheidungszeichen zwiſchen ven einzelnen Rebgat— 
tungen, auch it die Behaarung auf der Oberfläche des Blatts und auf der 
nntern DBlattfläche Häufig verfchieven, daher auch dieſer Unterſchied zu berück— 
fichtigen ift. Unter der Behaarung verfteht man jedoch nicht die häufig wu 
den Rippen oder Nerven befindlichen Borfte, fondern die auf der ganzen Blatt- 
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fläche verbreiteten Haare. Nach diefer Behaarung Iaffen fi) die Blätter ab- 
theilen: 

a. in Blätter oben nnd unten behaart over unten wollig (jtärker behaart); 

b. in filzige Blätter, unten mit langen, durch einander gewirkten Haaren, 
wie ein Filz; 

c. in faft nadte oder Fahle Blätter, mit nur wenigen unmerfbaren Haa— 
ven auf der Dlattfläche, während die Rippen mit Haaren oder Borſten ver: 
ſehen fein fönnen. 

Die Berrichtungen der Blätter find äußerft wichtig und viel umfafjend, 
fie gewähren den zarten Zweigen, ven Augen, den Blüthen und der Traube 
Schuß gegen Unfälle und gegen ven Einfluß ungünftiger Witterung, fo wie 
Schatten in der heißen Jahreszeit und dienen zur Entwidlung und Erhaltung 
des Auges fir das folgende Jahr. Sie find mit einer Menge Kleiner Deff- 
nungen (Poren) verfehen, die dazu bejtimmt find, Feuchtigkeit (Regen, Thau) 
jowie elaftifch vunftförmige und gasförınige Stoffe (Rohlenftoff, Sauerjtoff) 
aus der Xuft einzufangen. Sie wachlen fehr fchnell und befördern eben da— 
durch auch das Wachsthum ver Nebe, indem das, mas biefelbe durch vie 
Blätter einfaugt, unabläffig zur Bildung neuer Triebe verwendet wird. 

Durch die Poren der glatten Oberfläche erfolgt bei Tage hauptfächlich 
die Auspünftung des Weinftods, d. h. das Gefchäft ver Abfonderung und des 
Auswurfs derjenigen Säfte, die der Stod im Ueberfluß hat oder die ihm un— 
nüß find. Diefe Auspünftung ift beim Weinftode beträchtlih und ſteht im 
Verhältniß mit vem Flächengehalt feiner Blätter. 

Durch die Poren der untern Blattfläche werden hauptfächlih zur Nacht- 
zeit gasförmige Stoffe aus der Luft aufgenommen, und Luft in alle Theile 
des Weinſtocks geleitet, die auf den Saft vejjelben veinigend und belebend wirft. 

Die Blätter find fomit diejenigen Organe, in welchen der Lebensfaft ver 
Pflanze verarbeitet wird, fie find zur Ernährung und zum Leben derſelben 
unentbehrlich und ein Rebftod, der ganz oder zum größern Theile entblättert 
würde, würde entweder ganz zu Grunde gehen oder in der Degetation weit 
zurück bleiben. ‘Das Auge wird unfruchtbar, wenn das fchütende Blatt wäh- 
rend der Bildung deſſelben hinweggenommen, und die Traube bleibt in ver 
Zeitigung zurüd oder wird gar nicht reif, wenn der Stock entlaubt, oder die 
Blätter durch die Sommerhite gefengt werden oder durch Krankheit ihre 
Funktionen nicht mehr verrichten Fönnen. 


3. Die Traube. 


8. B. | 
Aus dem einjährigen Holze erwachst die Traube, viefelbe befteht in dem 
Zraubenjtiele, vem Kamme, ven Beerenftielen und den Beeren. 
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Der Traubenftiel ift derjenige aus dem Rebholz gewachjene Zweig, ver 
die Traube mit der Rebe in Verbindung bringt. Er ift anfänglich eine weiche, 
nach der Auszeitigung aber eine holzige Maffe und in ver Länge, Dice, Farbe 
und fonjtigem äufferen Ausfehen bei den einzelnen Rebſorten fehr verfchieven. 
Er kann lang oder kurz, did oder dünn, fteif oder biegfam, hängend, zottig, 
borjtig oder fahl fein. Seine Farbe wechfelt nach den verſchiedenen Nebjor- 
ten vom bellen Gelbgrün bis zum dunkeln Roth, wobei er geftreift, punftirt, 
warzig oder glänzend evjcheinen Tann. Bei den meilten Nebjorten ift ver 
Zraubenjtiel durch einen Knoten in zwei Theile getheilt, ver lettere ift öfters 
ſtark verbict, manchmal aber auch flach und Faum bemerkbar, bei verfchiedenen 
Zraubenforten fommt an demfelben eine Fleine Traube mit einigen Beeren, 
manchmal aber auch nur eine Gabel hervor, die nach dem Blühen der Traube 
vertrodnet und abfällt. An viefem Punkte iſt der Zraubenftiel leicht abzu- 
brechen. 

Der Kamm ift eine Fortfeßung des Traubenjtiel® und beginnt da, wo 
aus demſelben kleinere Stielchen hervorwachlen, an welchen fich die Trauben- 
beere befinden (die Beerenftielchen). Er wird der Blumenjtiel genannt. Bei 
manchen Zraubengattungen gehen von dem Kamme verſchiedene Zweige (Xefte) 
aus, an welchen fich dann erft die Beerenftielchen befinden. Die Trauben 
werden daher eingetheilt in einfache und in zuſammengeſetzte. Letztere haben 
3—4 Abtheilungen, nämlid den Haupt: oder Blumenjtiel, die an demſelben 
befindlichen Nebenjtiele (Zweige), die fich öfters noch in Stiele dritter Gattung 
veräften, und auf welchen dann erft die Beerenftielchen figen, deren Gefammt- 
heit an einem Aeſtchen, die Dolve, bildet. Solche zufammengefegte Trauben 
werden als äftig, manchmal aber auch als achjelig und befonders dann als 
jolche bezeichnet, wenn am untern Theile ver Traube, da wo der Traubenitiel 
enbigt, fich ein oder zwei Zweige zeigen, die wie Achjeln über den übrigen 
Theil der Zraube hervorſtehen. 

Die Beerenftielchen find bei den einzelnen Traubengattungen auf verjchie- 
dene Weife geformt, fie find entweder lang oder furz, did oder dünn, gleich 
bie oder gegen beive Endpunkte oder nur gegen einen etwas verbidt, glatt 
oder rauh, hie und da warzig. Gegen die Beere endigt das Stielchen in - 
einem Wulſt, ver allmählig verdickt, oder Klein, oder Teulenförmig, oder zu— 
gefpigt, hie und da warzig oder glatt erjcheint. Wenn man die Beere ab- 
nimmt, fo zeigt fi) am Trennungsorte ein Kleiner Ring, die Sranze, die gleich- 
falls verfchiedene Formen hat. 

8. fh, 

Auf den Beerenftielchen figen die Traubenbeere, die verſchiedene Bildungs- 
itufen durchmachen müffen, bis fie ihre ganze Reife und Vollkommenheit er- 
reichen, 
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Die Deere entjteht aus der Blüthe, ift anfanglih ganz Hart und grün, 
wird aber, je mehr ſie ihrer vollfommenen Ausbildung entgegengeht, nach und 
nad) weich und nimmt eine bejtunmte Form und Farbe an. Sie befteht dann 
aus der Deerenhaut, dem Safte und den Sternen. 

Die Blüthe der Traube enthält von auffen gegen innen den Kelch und 
die Blumenkrone, die Staubfäden und den Stempel. 

Jedes Beerenftielchen endigt mit einer erweiterten und abgeplatteien Ober- 
fläche, die in dem Fruchtboden beſteht. Diefer Fruchtboden ijt ein wenig 
rund und erhaben und trägt in feiner Mitte den Blumengriffel (Stempel), 
frone und der Kelch. 

Der Kelch iſt die äuſſere Dede der Blüthenknoſpe, einblätterig und hat 
die Form eines Freisförmigen, grünen, dünnen und fchinalen Bändchens, Das 
durch feinen unten Rand mit dem Fruchtboden zufammenhängt, am obern 
ande aber freifteht und nicht ſehr regelmäßig it, indem fich theil8 abiwech- 
ſelnd mit ven Blumenblättern fünf faſt kaum bemerfbare Zähne, theils an— 
dere Bildungen zeigen. Dieſer Rand des Kelchs vertrocknet oft vor dem Auf- 
blühen der Blume, weil ev äuſſerſt Fein und dünn ift, woher aud) bie 
Unvegelmäßigfeiten vejfelben fommen mögen. Der ganze Kelch vertrodnet und 
fällt, jedoch viel Ipäter, mit den übrigen Blüthentheilen ab, manchmal erit, 
wenn die Frucht etwa den dritten Theil ihres Umfanges erreicht hat. 


Die Blumenkrone iſt gleichfalls eine aber viel größere Dede als ver 
Kelch. Site ift die unmittelbare Schutzdecke der Gejchlechtstheile, ver Staub: 
füden und des Stempels (Griffels), uud hält dieſelbe umhüllt, bis die Be— 
fruchtung vor fich gehen folle. Sobald diefelbe beginnt, öffnet fich die Blü— 
thenfnofpe, d. b. die Blumenkrone fpringt der Länge nach an den fünf gegen 
die Spitze vertieften Furchen auf und befteht dann aus fünf, freiftchenven, 
grünen Blättchen, die fich jedoch nicht oben, fondern unten am Fruchtboden 
von der Knoſpe nad) einander trennen und gegen die Spike ſich ziemlich 
ichnell aufrollen, jo dag Die ganze Blumenfrone nur noch von den Staub- 
fäden getragen wird, und hier einen Stern oder Kelch bildet, der fofort in 
einem Stück zur Erde füllt. Aus der Form der Knoſpen der Blumenfrone 
läßt Sich ſchou auf diejenige der Fünftigen Frucht ſchließen, indem fie Fugelig 
bei ven Traubengattungen mit runden Beeren, etwas länglich oder birnförmig 
bei jenen mit länglichen oder eiförmigen Beeren erjcheint. 

Nach der Ordnung, dem Bau und der Vereinigung, Die man in ven 
Blüthentheilen bemerkt, erjcheint der Kelch als eine Vereinigung der Äußeren, 
die Blumenkrone mehr als eine Verlängerung der inneren Ninde. Sie haben 
durch Einfaugung und Auspünjtung die gleichen Verrichtungen wie die Rinde 
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und Blätter der Reben ımd tragen ſomit weſentlich zur Entwicklung der 
Blüthe bei. 

Die Staubfäden jtehen je einer hinter einem Binmenblatt, nach Innen 
zu, auf dem Fruchtboden in ver Furche zwifchen dieſem und der Baſis des 
Fruchtknotens und find ſtets ebenſo zahlreich wie die Blumenblättchen. Sie 
jind gewöhnlich aus fünf eine Yinie langen Fäden gebilvet, an deren äuſſerſter 
Spite fich) die Staubbeutel befimven. Die letztern beftehen im einem gelben 
Körper mit zwei Zellen, die fich gegen ihre Spitze mit einander vereinigen 
und dem Staubbeutel ein herzförmiges Ausfehen geben. Der Inhalt derfelben 
it jtaubig und von weiß gelber Farbe. Die Staubfäden find die männlichen 
Zeugungsorgane Wenn die Blüthe vollkommen entwickelt iſt, plaßen Die 
Staubbeutel der Länge nach an dem Theile auf, der gegen den Mittelpunkt 
der Blüthe gerichtet iſt und laſſen den von ihnen verſchloſſenen Befruchtungs— 
ſtaub auf die Narbe d. h. auf die Mundung des weiblichen Begattungstheiles 
fallen. Der Samenſtaub verbreitet den herrlichen Geruch, der während der 
Blüthezeit in den Weinbergen duftet. So lange die Befruchtung dauert, 
halten ſich die Staubfäden anfrecht und ihre Staubbeutel find gegen die Narbe 
gerichtet, jo bald aber viejelbe vorüber it, Jo verwelfen jie und fallen in der 
Kegel ab, nur bei einigen Lraubengattungen bleiben fie jtehen, Dis die Beere 
jich färbt oder jogar bis nad) der Beerenreife. 

Der Stempel (Griffel) bejteht aus einem Fruchtknoten, auf dem oben an 
der Spige ein runder Punkt fich befindet, ven man die Narbe nennt. Der 
Fruchtknoten kann zwei verfchiedene Formen haben: bald ijt er abgerundet, 
beinahe kugelrund und fpigt nach feinem obern Ende raſch zu, um dadurch 
unterhalb der Narbe einen Stempel oder Griffel zu bilden; bald ift er läng— 
lich, Tpindelfürmig und verbindet fi) nach und nach mit der Narbe. Man 
jollte glauben vie letztere Form gebe den Traubenkernen eine ovale oder läng- 
liche Geftalt, man findet jedoch auch bei diejen Traubengattungen häufig runde 
Beere. Zwiſchen diefen zwei entgegengefegten Erjcheinungen kommen dann 
auch noch Fruchtknoten von feiner genau bejtimmten Form vor. 

Die Narbe ijt die Mündung des weiblichen Begattungsiheiles, fie ijt ab- 
gerundet, platt und gegen das Innere etwas gejenkt, bisweilen fajt zweilpaltig. 
Ihre ſammtartige Oberfläche, von grünlicher oder gelblicher Farbe, läßt in 
dem Augenblicke der Befruchtung durch die Staubbeutel einen kleineu Tropfen 
burchlichtigen Saftes ausjchwigen, durch den der befruchtenve Staub in den 
Sruchtfuoten geführt wird. Der Fruchtknoten ijt hohl und durch eine Schei— 
dewand in ver Witte in zwei gleiche Fächer getheilt, die öfters auf der Ober- 
fläche veffelben durch Einfchnitte angezeigt werden. Jede Höhlung jchliegt 
zwei Eier ein, die an der fchiefiten Stelle der inneren Wand jigen, durch den 
in den Fruchtinoten geführten Staub befruchtet werden und dadurch den Grund 
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zu der Entftehung der Frucht und einer neuen Pflanze legen. Diefe Eierchen 
füllen die Höhlung nicht ganz aus, fondern es bleibt zwifchen ihnen und ver 
Wand immmer noch ein leerer Raum, ver aber verfchwinvet, ſobald bie 
Frucht zu wachſen anfängt. j 

Nicht alle Fruchtknoten fcheinen auch bei den günftigjten Witterungsver- 
hältniffen befruchtet zu werden, oder die nöthige Kraft zu ihrer Entwidlung 
zu haben, denn es ijt eine regelrechte Erfcheinung, daß alle Zraubenforten 
gegen das Ende der Blüthenzeit eine Menge von Fruchtinoten abfallen lafjen. 
Sind die Witterungs-Verhältniffe günjtig, d. h. ijt die Luft rein, ohne Dünſte 
und hat die Atmosphäre eine Wärme von mindeltens 16—18 Grade Reau— 
mur, fo erfolgt die Befruchtung binnen 36—48 Stunden, und es find dann 
Ausfichten auf einen reichen und guten Herbft vorhanden. Treten aber vor 
der Traubenblüthe und während verjelben kalte Luft, Nebel und Regen ein, 
fo wird viefelbe dadurch wejentlich gejtört, die Staubfäden find von ver Kälte 
angegriffen und zufammengezogen oder gefchwächt durch häufige Näffe, es 
mangelt ihnen die zu ihrer natürlichen Verrichtung erforderliche Schnellkraft 
fie gelangen nicht zu der gleichfalls Franfen Narbe, und können daher viefelbe 
entweder gar nicht oder nur unvolljtändig befruchten, beſonders da auch ver 
zur Befruchtung erforderliche Saft verdickt, vermindert oder verdorben ift. 
In einem folchen Falle erjcheinen entweder gar feine Trauben, oder ſolche 
mit unbefruchteten Kleinbeeren oder mit kranken Beeren, die fpäter abfallen 
und daher nur einen geringen Herbit in Ausficht ftellen. 

Blüthen, wie bei ven Weinreben, welche die männlichen und weiblichen 
Befruchtungswerkzeuge in fich begreifen, werden Zwitterblüthen genannt. 

Nach der Befruchtung wird die Narbe welf und verhärtet an der Heinen 
befruchteten Beere. Sie befindet fich entweder genau in der Mitte ver Vee— 
renſpitze oder ift hie und du etwas auf die Seite geitellt. 

Am Grunde des Fruchtinotend (Stempel) ift derjelbe an der Stelle des 
früheren Kelches mit einem angefchwollenen zirfelfürmigen Randftreifen um: 
geben, in dem fich Kleine Körper in der Form von vier edigen. Plättchen be- 
finden, die man die Scheibe auch Honiggefäffe nennt. Diefelben reiben fich, 
wie die Staubfäden, in der Vertiefung zwiſchen dem Fruchtboden und ver 
Bafis des Fruchtinotens an einander, kommen in allen Blüthen vor und 
unterfcheiven fi) nur in der Farbe, indem fie bei einigen Gattungen von 
gelber, bei anderen von grüner Farbe find. Sie welfen mit den Staubfäpen 
und fallen mit diefen zu gleicher Zeit ab. 

Außerdem findet man bei den meiften Traubengattungen am Grunde bes 
Fruchtknotens und fcheinbar vereinigt mit der Scheibe, Fleine Drüfen, vie bald 
hart werben und dann jenen Theil bilden, den man an ber Beere oder dem 
Beerenitiel ($. 5) die Franze nennt, 
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j Die bier gegebene Befchreibung ber ZTraubenblüthe (Scheine, Geſcheine) 
ift der gewöhnliche Stand verfelben, e8 zeigen fich aber bei einzelnen Trau- 
bengattungen bald mehr bald mindere Abweichungen davon, in Beziehung auf 
die Form der Knoſpen, die. Art und Weile der Entfaltung der Blumenfrone, 
der Richtung der Staubfäden, ver Zahl der Blumenblätter, ver Staubfäben- 
und der Fruchtfnoten- Zellen, daher es fehr von Interefje wäre, dieſe Verfchie- 
venheiten genauer kennen zu lernen, indem ſich bei weiteren Beobachtungen 
vielleicht auch darnach Kennzeichen auffinden laſſen, welche die einzelnen Reb— 
forten von einander unterjcheiven.- 
* 8.7. Ä | | 

Nachdem die Befruchtung der Blüthe vor fich gegangen ift, verwandelt 
ſich der Fruchtknoten in eine runde ‘oder Längliche, nach.und nach aufſchwellende 
harte Beere. Sie hat die Bejtimmung die befruchteten Keime einige Zeit in 
ihrem: Innern aufzubewahren und zu entwideln, bis die lettern die erforderliche 
Reife und Volllommenheit und dadurch die Kraft zur Fortpflanzung der Rebe 
erlangt haben, in welchen Zuſtande die Beere weich, füß und voll Saft er- - 
icheint. Diejelbe bejteht aus dem Balge, dem Fleiſche, Mark oder Safte und 
den Kernen. Der Balg (Haut) fcheint mit der inneren Rinde des Nebholzes 
in Verbindung zu ftehen, er iſt vehnbar, zuerft did, je mehr aber vie Zeitigung 
der Beere voranrüdt, deſto dünner ‚wird er, bei einigen Zraubenarten fogar durch- 
ſichtig. Seine Beichaffenheit ift auch bei vollftändiger Reife nicht bei allen 
Sorten gleich, fondern er ift entweder did, fleifchig und weich, oder did und ' 
hart, oder mehr oder weniger dünn, bie und da auch beim Aufbeißen krachend. 
Das Fleifh oder Mark ver Beere befteht aus einer Menge von Röhrchen 
und Bläschen (Zellen), die eine Art von zufammengefegter Drüfe ausmachen, 
in der ver. Saft bereitet und aufbewahrt wird. Die Beere wird dadurch 
gebildet, daß aus dem Mittelpunkt des Stiels zwei große Gefäſſe hervorkom— 
men, die ven Saft in die Beere bringen, fich durch die Mitte derfelben erhe- 
ben, ‚wenn fie an das entgegengefeßte Ende verjelben gekommen, ſich umbiegen 
und ſich im Kreife umher in acht oder zehn feine Adern theilen, vie fich wei— 
ter veräfteln und enplich nahe. an der äufferen Fläche ſich wieder vereinigen, 
um in den Stiel zurüdzufehren, ftets in einigem Abſtande von fich felbft und . 
dem Balge, um gleichfam ven überflüffigen, unzubereiteten Saft wieder in 
den Stiel zurüdzuführen. 

Das Mark der Beere bejteht in einer ſchleimigen, gewöhnlich weißfichen 
und nur bei der jogenannten Farbtraube in einer rothen Subftanz, die durch 
eine Anhäufung ver zarteften Bläschen entjteht, welche die Zwiſchenräume 
eines nekförmigen Gewebes ausfüllen, das aus vielen ſehr feinen Fäden zu- 
fammengefegt if. Man unterjcheivet in der’ Beere das Centralmarf, worin 
bie Kerne fich befinden mit einem jchleimigen Safte; das mittlere Mar, 
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welches den Zwiſchenraum zwiſchen dem erſteren und den Mündungen der 
zurückführenden, äuſſern Gefäſſe ausfüllt und einen ſehr ſüßen, zuder- 
haltigen Saft enthält; ferner das Rindenmark, das zwiſchen dem mitt— 
lern Mark und dem Balg fich‘befindet und in einem zwar zuderhaltigen aber 
mehr fäuerlichen Stoffe,_ als derjenige des mittlern Mares beſteht. Endlich 
befindet ſich über dem innern Theile des Balgs eine färbende harzartige Sub- 
ſtanz, welche zur Zeit der Reife ſichtbar wird und der Traube die Farbe gibt, 
die auch in den Balg ſelbſt überzugehen ſcheint, daher die verſchiedenen Gat— 
tungen bald weiß, gelb, grünlich, bald blau, roth, blauroth, grünroth ꝛc. ſind. 


Die, Kerne befinden fich in der Mitte ver Beere, welche deren gemöhnlich 

. ‚fünf enthalten folle, wovon aber öfters nur 1—3 ausgebilvet find, einzelne ' 

- Sorten haben jogar gar feine Kerne ($. 137). Bon dem Fleifche ver Deere 

laufen die Enden mehrerer Heinen Tleifchröhren in dem Kerne aus, um ben 
Keim darin auszubilden und zu nähren. 


Die Kerne find im reifen Zuftande mit einer faffeebraunen, einen adſtringi⸗ 
renden Stoff enthaltenden Haut überzogen, ſind hart, dick, laſſen ſich vom Trau— 
benfleiſch Leicht ablöfen und enthalten eine weiße Subſtanz zum Kern, aus ber 
ſich Del ausjcheiven läßt. Durch dieſelben, wenn fie volljtändig ausgezeitigt 
find, pflanzt ſich die Rebe fort, es kommt jedoch dieſe Fortpflanzung, weil ſie 
(ange Jahre in Anſpruch nimmt, bis die Rebe zum Ertrag kommt, ſelten vor- 
Wird der Blüthenftaub bei der Befruchtung der Traube auf andere Trauben- 
gattungen durch den Wind, oder durch Inſekten (Bienen 2c.), oder auf Fünft- 
liche Weiſe übertragen, jo entjtehen Baſtarde, wodurch fich vielleicht manche 
neue, brauchbare, vielleicht jogar vorzügliche Zraubengattung erzeugen ließe. 

Betrachtet man die Traubenbeere nad) ihrer Farbe, Geftalt. unp Be— 
Ichaffenheit, jo find fie, wie jchon bemerkt, von verfchiedener Farbe, die je mehr 
die Reife zunimmt, bei den blauen Trauben dunkler wird (dunkelblau, fchwarz- 
blau), manche vothe gehen nach und nach in's bläuliche über (rother Sylva- 
ner), die grauröthen nehmen einen bläulichen Farbenton an (Nuländer) und 
die grümen zeigen Neigung zum gelb werben und befommen öfters, ‚braune 
Sleden. Außerdem befinden fich faſt auf allen Beeren Eleine Punkte, die auf 
ven vunfelfarbigen hell, auf den helifarbigen aber dunkel erfcheinen. Oben 
auf der Deere befindet ſich die vertrocknete Narbe, die entweder etwas hervor— 
ſteht oder bei manchen Traubengattungen in einem kleinen Grübchen liegt, 
auch ſind die Beere mit einem Dufte belegt, der bei manchen Rebſorten ſehr 
ſtark (Trollinger), bei andern faſt unmerklich iſt. 


Die Farbe der Traube hat einigen Einfluß auf deren Reife, —— wie 
allgemein bekannt, ein dunkler Körper mehr Licht und alſo auch mehr Wärme 
aufnimmt als ein heller, wornach auch dunkel (blau und ſchwarz) gefärbte 
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Trauben etwas früher reifen, als rothe und biefe wieder etwas früher als 
weiße Trauben verjelben Gattung. Die Form der Traubenbeere ift entweder 
berfchieden lang, oder Länglich eiförmig, oder länglich in's Nugelige fpielend, 
oder rund, fugelig, wobei dann namentlich bei den länglichen eine Menge von 
Abftufungen, zugefpitt, oval, jtumpf, vorkommen, Werner find die Beere ent- 
iweber Flein, oder mittelmäßig, oder groß, oder ſehr groß. 


Die innere Beichaffenheit der Deere. ift entweber jaftig mit viel Saft, 
oder fleifchig mit weniger Saft, auch hart. . 


Der Saft ift entweber vünnflüffig oder fchleimig, wäſſerig, fäuerlich (herb), 
jüß ohne befondere Schärfe (mild ſüß), oder fehr für mit einer gemwiljen 
Schärfe, Weinfäure, die jedoch durch die größere Menge Zucker überdeckt wird 
und dadurch dem Weine gerade den angenehmen Geſchmack gibt. Bei einzek- 
nen Zraubengattungen mit bejonderem aromatifchen Gejchmad, wie beim Mus- 
fateller, Muskat-Gutedel, Rießling. Die Trauben im Ganzen genommen find 
meiſt etwas länglich (chlindrifch), und entweder einfach oder achjelig mit Sei- 
tenäften (Achfeln 8. 5), dicht, wenn die Beere enge, neben und aufeinanver- 
ſtehen, lockker, wenn dieß weniger der Fall ift, zottig mit fehr langen Beeren- 
ſtielchen. 


Hinſichtlich der Reife werden ſodann die Trauben noch eingetheilt in 
frühreifende, mittelreifende und ſpätreifende d. h. in ſolche, die in guten Wein— 
jahren ſchon im Monat September oder zu Anfang des Monats Oktober oder 
erſt zu Ende deſſelben vollſtändig zur Reife kommen. 


I. Die Traubengattungen. 


8. 8. 

Woher die Rebe ſtammt, wo der Urſitz derſelben war, läßt ſich nicht 
mehr beſtimmen. Manche nehmen an, daß dieſelbe urſprünglich aus Aſien, 
aus den Gegenden zwiſchen dem Schwarzen und Kaſpiſchen Meere ſtamme, 
weil dort auch beſſere Rebſorten häufig noch im wilden Zuſtande angetroffen 
werden und die Rebe eine außerordentliche Vegetation entwickle, ſo daß Stämme 
von 3—6 Fuß Durchmeſſer vorkommen. Wie fchon erwähnt ($. 1) ijt aber 
die Rebe als wilde Pflanze auf einem großen Theil des Erpförpers verbreitet 
und man findet fie in Gegenden, wie z. B. in Norbamerifa, wo fie nicht 
durch frühere Eultur, fondern nur durch die Natur verbreitet worden fein kann. 
Wir glauben deßwegen, daß die Nebe eine ſchon urfprünglich weit verbreitete 
Pflanze ift, daß man jedoch in den angeführten Gegenden Aliens, wo auch 
Noah mit feiner Arche gelandet jein folle und wo überhaupt, jo weit unſere 
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Kenntniffe und Traditionen reichen, der Urſitz der Civilifatton und ber Eultur 
des Menfchergefchlechts zu fuchen fein möchte, es zuerft verftand, aus dem 
Saft der Traube das edle Getränke, ven Wein, zu bereiten, und daß dadurch 
auch‘ von hier aus zunächſt die culturmäßige Anpflanzung ver Rebe in vie be- 
nachbarten afiatifchen Länder, ven Wohnfig der alten Cultur-Völker, und von 
biefen dann fpäter in andere Länder, Griechenland, Italien und die römischen 
Provinzen verbreitet worden eh. 

Die nunmehr auf einem großen Theile unferes Erdkörpers cultivirten 
Rebſorten find, Hinfichtlih der Farbe und der Geſtalt der Traubenbeere, des 
Raubes und des Nebholzes ſehr verfchienen von einander, fo daß wir nur allein 
in Deutfchland gegen dreihundert Sorten zählen und in -Fränfreich foll ver 
berühmte Minifter und Chemiker Chaptal gegen das Ende des vorigen Yahr- 
hunderts in einer befondern Anlage fogar zwölfhundert Sorten angepflanzt. 
haben. Diefe große Zahl von Sorten, vie wir, wenn wir die verſchiedenen 
Sorten in andern entferntern Ländern (Ajien, Amerifa) berückfichtigen, noch 
lange nicht alle fennen, mögen theils fchon urſprünglich bejtanden haben, wie 
die verfchiedenen. Sorten wilder Reben in Amerifa nachweifen, theils auch 
durch die Erziehung der Rebe aus Samen und der voransgegangenen Befruch- _ 
tung durd) andere Rebſorten fowie auch durch climatifche Einflüffe entftanden 
ſeyn, indem es eine befannte Sache ijt, daß Pflanzen und insbeſondere auch 
die Neben in entferntere, Gegenden verfegt, leicht und in dev Weile ausanten, 
daß fie in geringen Lagen ſich verjchlechtern, in: befleren aber fich veredeln 
und dadurch, weil fie diefe Eigenfchaften bei Verpflanzung durch Rebfchnitt- 
Iinge beibehalten, neue conftante Abarten bilden. Außerdem fommen vie ein- 
zelnen Rebjorten in ven einzelnen Ländern und Weinbaugegenden unter ſolch 
verichiedenen Namen vor, daß die meijten Sorten nach ihrer provinziellen Be— 
nennung häufig eine ganz andere Sorte darjtellen, als in einer andern benach⸗ 
barten Gegend, während die Traube ein und viefelbe ift, fo daß man nach 
den verfchievenen Namen die eigentliche Sorte häufig nicht erfennen Tann. 
Es haben fi) deßwegen ſchon manche Denologen Mühe gegeben, in dieſes 
Chans dur Claſſifikation der einzelnen Rebgattungen und durch Sammlung 
und Zufammenftellung. ver einzelnen Benennungen Ordnung zu bringen, unter 
welchen jich neuerlich der verjtorbene Hofdomänenrath v. Gok in Stuttgart 
und Freiherr v. Baby zu Weinheim, im Großherzogthum Baden, bejonvers. 
auszeichneten. Erſterer gründete in feinem Werke „vie Weinrebe und ihre 
Früchte” (Stuttgart in der Georg Ebner'ſchen Kunſthandlung 1836) die Claſſi— 
fikation der einzelnen Rebgattungen auf die Behaarung der Blätter, letzterer in 
feinem Werfe „ver Weinftod und feine Varietäten” (Frankfurt am Main bei 
Heinrich Ludwig Brönner 1844) auf die Gejtalt der Beere, ob lang, oder 
länglich, oder Tugelig, wobei dann als Unterabtheilungen die Behaarung und 
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Bezahnung der Blätter erfcheinen. Letteres Werk ift nicht nur neuer, fondern 
auch fnftematifcher geordnet, und-umfaßt, mit wenigen Ausnahmen, die ſämmt— 
lichen Zraubenforten Deutfchlands, während das Erftere fich hauptfächlih nur 
auf württembergifche Traubenſorten (ca. 120 Gattungen) beſchränkt. Wir ver- 
weifen hinjichtlich der Kennzeichen ver einzelnen Reb- und Traubenjorten fowie 
der verfchievenen Benennungen verfelben auf dieſe Werke und beſchränken uns 
bier hauptjächli auf die Aufzählung der Eigenfchaften verjenigen Trauben- 
gattungen vie vorzugsweile in Süddeutſchland gepflanzt werden und bemerfen 
nur noch, daß die Unterfuhung der Blätter der Neben am beften währen 
oder gleich nach der Blüthe vorgenommen wird, weil hier die Kennzeichen ver- 
felben, bejonders auch die Behaarung, fi) am vollſtändigſten ausgebildet haben, 
während die Kennzeichen. ver Traubenbeere und des Nebholzes am richtigften 
vor der Zraubenleje beurtheilt werben Fönnen. 
89 

Wir theilen die NReb- und Zraubengattungen ab in weiße und vothe und - 
in blaue und ſchwarze, auch laſſen fich diefelben, je nach ihrer hauptjächlichiten 
Benügungsart in Wein- und Tafeltrauben fcheiden. Wir beginnen daher zu- 
nächſt mit ven vorzüglich zur Weinerzeugung tauglichen Trauben und werben 
dann eine Zufammenftellung ver Tafeltrauben folgen lafjen, wobei wir die Ein- 
theilung nach dem v. Babo'ſchen Shitem zu Grund legen: 


Weiße und rothe Trauben, 


I Ibtheilung. Beere länglich. 
Erſte Anterabtheilung. Blätter filzig. 


—, 


Zweite Anterabtheilung. Blätter wollig, zottig. 
Giehe Tafeltrauben $. 31.) 


Dritte Anterabtheilung. Blätter faft kahl. 
Endzahn, halbkuppelförmig. 


1. Orleans, Die Orleansrebe foll unter Karl dem Großen von Orleang in 
Frankreich nach dem Rübdesheimerberg, im Rheingau, verpflanzt worben fein und 
fich. von dort aus im Nheinthale weiter verbreitet haben. Der Stod macht 
jehr ſtarkes, Eräftiges Holz, erfordert deßhalb eine lange Erziehung, ift auch 
zu Spalieren zu gebrauchen und taugt für magern, fehr warmen Boden. Es 
gibt einen gelben und grünen Orleans, beide Sorten find ſehr tragbar, dauer— 
haft in der Blüthe und röhren nicht leicht ab, reifen aber ſehr fpät, geben 
aber bei vollfommener Reife einen geiftreihen, vauerhaften Wein ohne befon- 
deres Arom, der fich erft in einigen Jahren gehörig entwidelt. Das Gewicht 
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des grünen Orleans betrug nach der Moftwage von Mechanifus Kinzelbach 
in Stuttgart, oder der württembergifchen Weinverbejferungsgefeliichaft, womit 
auch die Wage von Mechanikus Dechsle übereinjtimmt: 1857 96, 1858 89 
bis 90, 1859 106, 1862 107 Grade. 

Beide Gattungen taugen nur in vorzügliche beſonders geſchützte Lagen. 


IL, Ibtheilung. Beere rund ins Fängliche. 


Erſte Anterabtfeilung. Blätter filzig. 
Br Endzahn, Fuppelförmig. 


| Ä 8. 10, 

2. Weißer Räufhling: Der Stod ift mittelmäßig ftarf mit grober ab- 
jpringender Rinde, macht ziemlich viel und ftarfe Triebe, und erträgt, je nach 
der Boven-Qualität, lange over kurze Erziehung. 

Er wird in Württemberg wenig gebaut und fommt hauptfächlich nur in 
ven Weinbergen des Sagftthales bei Dörzbach und zum Theil auch im Tau— 
berthale vor. In der Schweiz am obern Zürcherfee und wahrjcheinlich auch 
in der Bodenſeegegend erſcheint er unter dem Namen Lindauer, | 

God, die Weinrebe S. 101, | 
und wird bort fowie auch im Breisgau, in ber Ortenau (Baben) und im Cl— 
faß häufig gepflanzt. Die zegube iſt ziemlich groß, etwas me jaftreich 
und reift etwas fpät. 

Gewicht des Saftes: 

1857: 86, 1858: 72, 1859: aberrei 98, 1862: 94 Grade. 


Zu dem Räuſchlinggeſchlecht wird häufig auch der blaue Räuſchling (Riöp- 
fer) und der Gelbhölzer gerechnet, fie find jedoch nach ver ſyſtematiſchen Ein- 
theilung etwas verfchieden von dem weißen Räufchling, daher fie hienad) (8. 36) 
unter ihren [peziellen Benehnungen vorgetragen werben. 


weite Anterabfheilung. Blätter wollig, zottig. 
a. Endzahn, Fuppelförmig. 


8f. 11. 
3. Der Traminer ift eine ſchwachtriebige Rebſorte mit — zärtlichem 
Wurzelanfage, daher der Stod in der Regel ſchwach ericheint und feinen ftar- 
fen Holztrieb macht. Er fiheint von Tyrol aus in Deutfchland verbreitet - 
worben zu fein und feinen Namen von dem Dorfe Tramin an der Etich er⸗ 
halten zu haben. Bei dem Traminer kommen drei Gattungen vor, der vothe, 
der weiße und der jchwarze Traminer. 


.— — —— — — 


Gewicht des Weinmoſtes vom rothen Traminer: 
1857: 95—96, 1858: 88- 89, bei der Spätleſe 8 -99, 1861: 100, 
1862: 98—100 Grade. 

Der Traminer gewährt nur in ganz entſprechender Lage und Boden und 
bei ſorgfältiger Behandlung einen angemeſſenen, außerdem aber nur 'einen ge— 
ringen Ertrag, daher deſſen Anpflanzung mit Vorſicht geſchehen muß. 

Neben dem gewöhnlichen rothen Traminer gibt es auch noch einen rothen 
Gewürze oder Muskat-Traminer, der ſich in ganz reifem Zuſtande durch einen 
vorzüglichen Muskatgeſchmack auszeichnen fol. Der Stod ift wenig verbreitet 
und kommt Hauptfächlih mr in Rebſammlungen vor. In der Nähe von 
Karlsruhe in Baden foll jedoch durch ven verftorbenen Markgrafen Wilhelm 
von Baden ein ganzer Weinberg mit Gewürztraminer angelegt worden fein 
und dieſe in der ächten Sorte bejteben. 


Der Schwarze Traminer 
ſiehe unten 8. 29. 


b. Endzahn, halbkuppelförmig. 


8. 12. 

4. Der rothe Malvaſier, in Württemberg auch Mährer oder früher ro— 
ther Velteliner genannt (Gock S. 31), wird ſonſt auch als rother Hängling 
beſchrieben (Babo ©. 216) iſt in der Regel ſehr ſtarktriebig und verlangt da— 
her auf gutem Fräftigem Boden eine lange Erziehung, d.h. mit langen Schen— 
keln und Bögen, weßhalb er hauptjächlich zu ver Anlegung von Rebgeländen 
(Kammerzen) oder auch zu Wandfpalieren an Gebäuden, Lauben 2c. taugt. 

Geöewicht 1857: 102, 1858: 91, 1859: 91. 1 62: 105 Grade. 

In Dejterreich und befonders in Steyermarf follen mit einer hieher ge= 
bhörigen Traube unter dem Namen rother Zierfahnler ganze Weingärten an- 
gepflanzt fein. Diefelbe fommt auch unter dein Nanten Italienischer Malvafier 
vor und ijt in dem Werke von Babo als rothe Babotraube befchrieben, nach 
meinen Unterfuchungen fonnte ich aber zwijchen dieſer Nebe und dem oben be- 
ichriebenen rothen aaa feinen weſentlichen Unterichied finden. 

8. 13. 

5. Der Belteliner iſt eine alte weit verbreitete Traube, fie kommt in 
Württemberg im untern und mittlern Nedarthal fowie in deſſen Seitenthälern 
bie und da, im Kocher-, Jagſt- und Zauberthale dagegen unter dent Namen 
Fleiſchtraube fehr Häufig vor und bildet dort mit einigen andern Gattungen 
zum Theil den Hauptrebjag. Auch am Rhein, insbefondere aber in den öſt— 
reichiſchen Donaugegenden fowie in Steiermark trifft man dieſelbe häufig an. 
: Dem Namen nach follte dieſe Traubengattung aus dem Deltelin im Mailän— 

difchen, früyer zum Kanton Graubündten gehörig, ftammen, neuerlich will man 
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jedoch dort (Bronner) feine ähnliche röthliche Tranbengattung,, fondern eine 
jehr verjchievene jchwarze Traube gefunden haben, auch Fennt man in der 
Schweiz unter dem Namen Belteliner nur einen fehr dunkelrothen Wein, da- 
ber bei dem früheren ſtärkeren Weinverfehr mit Deftreich wir wohl werden 
annehmen bürfen, daß die Veltelinertraube von dort aus verbreitet worden. ift. 

Mean unterjcheivet zwiſchen einem großen, mittleren und kleinen Velteliner. 
Bei allen drei Gattungen ift die Traube röthlich und hat die Eigenthürnlich- 
feit, daß fie in minder guten Jahren und in nicht fehr warmen Lagen auf ver 
Rückſeite nie ganz roth wird, ſondern grünlich bleibt, deſſen ungeachtet aber 
auch in dieſem nicht ganz reifen Zuſtande noch einen guten kräftigen Wein 
gibt. Anmerkung 1. 

Gewicht vom mittleren BVelteliner: 

1857: 92, 1858: 86, 1859: 85, 1861: 95, 1862: 100 Grabe. 

Der kleine Belteliner kommt in einzelnen Gegenden Württembergs 
unter dem Namen Hans vor, er unterfcheivet fich von dem eigentlichen Velte- 
Yiner durch feine Tugelige Beere, ven ſpitzern Endzahn der Blätter und feine 
frühere Reife, währenp jener mehr runde in’3 Yängliche fpielende Beere und 
halb Euppelförmige Endzähne hat. Der Tleine DVelteliner wird bewegen hie- 
nach (8. 20) als Hans befonders befchrieben werven. ie 

Zu dem Velteliner Gefchlecht wird unter dem Namen früher Belteliner 
auch ver Mährer gerechnet, ver jedoch unter dem Namen Mulvafier bereits 
> Rn iit. (8. 12.) Anmerkung 2. 

8. 14. 

6, Der weiße Hängling fommt unter dem Namen grüner Hänßler haupt- 
fahlih nur in der Gegend von Reutlingen vor, der Rebſtock tft ſchwach, wie 
der Süßrothe (8. 38) und gleicht auch im Uebrigen demfelben, daher wir uns 
hier auf deſſen Befchreibung beziehen und nur noch bemerken, daß die früh: 
veifende, gelbgrüne Traube auch im reifen Zuftande die gleichen Eigenfchaften 
wie die füßrothe Traube befigt, ebenjo empfindlich wie dieſe it und u Theil 
noch etwas Kleinere Beere wie diefe hat. 

7. Der Elbling ift die verbreitetfte Traubengattung nicht nur in Wirt: 


1. Anmerkung. Babo,-der Weinſtock und feine Barietäten S. 206 beſchreibt 
nur den großen Velteliner und zweifelt, ob es auch noch andere Unterarten gibt. Nach 
den aus dem Rheinthale erhaltenen Reben vom großen Velteliner unterſcheidet ſich der⸗ 
ſelbe aber ſehr durch ſeine große gedrungene ſehr ſpät reifende Traube mit großen 
Beeren von dem mittleren Velteliner, ſo daß dieſe Unterart wohl als eine conſtante 
angenommen werden darf. 

2. Anmerkung. Babo im angeführten Werke S. 601 zählt den Mährer zu. 
dem Gejchlecht der Hanfen, was unrichtig tft, indem ſich beide Traubengattungen we⸗ 
jentlich unterfcheiden und auch in Württemberg nie unter dem gleichen Namen vor: 
kommen. 
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temberg, jondern in ganz Europa, indem man bvenfelben in allen nördlich ge= 

legenen Weinbauländern von den Pyrenäen bis nach Ungarn antrifft. Es 

| gibt breierlei Gattungen: ber weiße Elbling, ver rothe Elbling und der ſchwarze 

Elbling. Bei den erjten Gattungen kommen dann noch Unterarten vor, 
und zwar: | 

a. Der gelbe Elbling, eine Unterart des Weißelblings, wahrfcheinlich 
durch Anpflanzung von Reben von alten, weniger Fräftigen Weißelblingſtöcken 
entitanden, die auf magerem Standort auch gelbliche "Trauben treiben, foll 
hauptſächlich in Baden an der Bergftraße und in Rheinbahern am Harbtges 
birge verbreitet fein. Er unterfcheidet fich vom Weißelbling durch Fleinere, 
heilere, gelbe Beere mit durchſcheinenden Adern und durch hellgrüne Blätter. 
Er fol dauerhafter in der: Blüthe fein, einen füßeren en haben und etwas 
beſſeren Wein geben, al8 der Weißelbling. 

b. Der Rau= auch Grobelbling ift eine Ausartung des gefchlachten Elb⸗ 
lings und kommt als Weiß- und Rothelbling vor. Er zeichnet ſich vor dem 
geſchlachten Elbling dadurch aus, daß das Laub zackiger, d. h. tiefer einge: 
ſchnitten iſt und mehr und längere Zähne hat, während daſſelbe bei dem ge— 
ſchlachten Elbling weniger eingeſchnitten und mehr rund erſcheint. Außerdem 
erzeugt der Rauelbling kleinere Trauben mit einzelnen großen und vielen Rlein- - 
beeren mit wenig und geringem Saft und gehört eben deßwegen zu den ge⸗ 
ringen wenig einträglichen Zraubengattungen. 

Gewicht vom weißen Elbling: 

1857: 92, 1858: 69, 1859: 85: 1860: a 1861: 88, 1862: 94 

Grade. 
Vom rothen Elbling 1857: 91, 1858: 71, 1850: 79, 1860: 65, 1861: 
87, 1862: 95 Grade. 

In der Bopenfeegegend kommt der weiße dort häufig grüne Elbling unter 
dem Namen Dieelbling oder Burgauer vor. 

8. Der weiße Kleinevel gleicht viel dem weißen Yurgunder und weißen 
Clevner, unterjcheidet fi aber von erfterem durch feine nicht ganz runden 
Beere und von letzterem durch den ftatt ſpitzen, mehr fuppelförmigen Endzahn. 

Gewicht, 1857: 87, 1858: 87, 1859: 83—84, 1862: 89 Grabe. 

Der Stod feheint jedoch etwas weniger tragbar als der weiße Burgunder 
und weiße Clevner zu fein. 


c. Endzahn, ſpitzis. 


8. 15. | 
9. Der Rothurban. Der Urban, nach dem Schußheitigen t der Weingärt- 
ner genannt, ift eine Württemberg fpeziell angehörige Reb- und Zraubengat- 
tung, der auch hier hauptfächlich nur in der mittlern Nedargegend gepflanzt 
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wird, und wahrfcheinlih aus dem Tyhrol oder dem nördlichen. Italien zu ung 

gefommen ift. Er ijt ein ftarktriebiger Rebſtock, der eine lange Erziehung mit 

Scenfeln und Bögen erfordert, weil er erſt am vierten oder fünften Auge 

— Haupttrauben treibt. Er wird abgetheilt in den Roth- und Schwatz⸗ 
rban. | 

Gewicht 1857: 97, 1858: 84—85, 1859: 80, 1860: 76, 1861: 91, 
1862: 97 Grade. 

- Der Rothurban gehört zu den befferen Weinbergstrauben und vinfte in 
Gemeinſchaft mit dem mittlern Velteliner und dem Hans einen vorzüglichen, 
ſüßen, geiftreichen Wein liefern. Der Stod taugt übrigen auch vorzüglich 
zu der Befleivung von hohen Geländen, Lauben u. f. w. 

Der Schwarz-Urban S. 31. - - 

10, Der weiße Cleuner wird häufig mit dem weißen Burgunder verwec)- 
jelt und kommt daher felten in reiner Beſtockung zur Anpflanzung. Er unter: 
ſcheidet fich jedoch von dem letztern (8. 19) durch feine Kleinere etwas läng— 
liche, mehr. hellgelbe oder weißliche Beere, durch fein minder glänzendes mehr 
bunfelgrünes, blafiges und ftärfer geripptes jowie durch das oben und unten 
wollige, mattgrüne Blatt und durd) die weißtwolligen Enpfpigen ver jungen 
Zriebe. Werner durch den fehwächeren Rebſtock, ven engeren Knotenſtand und 
durch das fchlanfe, dünne; mehr vunfelbraune Rene gefurcht mit dunklern 
Streifen und braun, auch grau punctirt. 

Der Rebſtock hat eine mittlere Vegetationskraft, darf daher nicht zu ſtark 
durch Anſchneiden von Tragreben in Anſpruch genommen und auch nicht lang 
geſchnitten werden, weil er die Trauben mehr am hintern Holze treibt. 

Gewicht in geringerer Lage: 

1857, 92, 1859: 95, 1860: 72- 73, 1862: 100 Grade. | 

11. Der Ruländer, auch rother oder grauer Clevner genannt, gehört zum 
Clevnergeſchlecht, was ſchon daraus hervorgeht, daß hie umd da an einem und 
demſelben Stock fich graue und blaue Clevnertrauben zeigen, oder daß in man- 
chen Jahren ganze Stöde blaue Trauben tragen, während fie fpäter wieder 
in ben Auländer übergehen. Wenn jedoch von ſolchen veränderten Trauben 
Reben geſchnitten und verpflanzt werden, ſo ſollen ſie die angenorimene Eigen⸗ 
ſchaft der blauen Clevnertraube beibehalten. Der Stock treibt In den erſten 
Jahren ſtark in's Holz, zeigt aber im Durchſchnitt, wie überhaupt die Clev— 
nerreben nur eine mittlere Vegetationskraft, daher ihm nicht zu viel Holz an— 
gefchnitten werden darf. | 

Gewicht, 1857: N 1858: 92, 1859: 98 - 106, ‚1861: 101 
Grabe. 

Die Traube wird, — im Elſaß, * unter dem Namen grauer 
Tokayer angepflanzt, ven einzelne Weinzüchter für eine, beſondere Unterart hal: 
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ten wollen, indem er veichlicher trage als der gewöhnliche Ruländer und fich 
nicht jo Leicht verfärbe, wie der letztere. Nach meinen und anderer Denologen 
genau angeftellten Vergleichungen (Bronner, die Bereitung von Rothwein 
©. 103) kann aber zwifchen beiverlei Gattungen kein wefentlicher, fondern nur 
. darin ein Unterfchied gefunden werben, daß bie unter dem Namen „graue 
Tokayer“ gepflanzten Stöde öfters ein unregelmäßig etwas gekrümmtes Nebhol; 
und mehr fpige Augen befigen, auch einen reichlichern Ertrag geben, als ans 
dere Ruländerftöde, was ohne Zweifel daher fommt, daß die urfprünglichen 
. Reben einem fehr fruchtbaren Stode entnommen wurden, daher der graue 
Tofaher blos eine conftantere Gattung des Nuländers bilden dürfte. 


Dritfe Anterabffeilung. Blätter faft kahl. 


a. Endzahn, Fuppelförmig. 


8. 16. 


12. Der Sylvaner iſt mit dem Elbling die verbreitetite, in manchen Ge— 
genden (Rocher, Jagſt, Tauber), fogar die vorherrichende Traubengattung, und 
nicht felten wird neuerlich ver Elbling durch den Sylvaner verdrängt. Der- 
jelbe ſcheint von Defterreich aus in die Main-, Rhein» und Nedargegenden 
eingewanbert zu fein, daher er auch in manchen Segenben, wie im man 
und am Main und Nhein, „Deftreicher“, genannt wird. 

Es gibt verfchievene Gattungen von Sylvaner, nämlich ben weißen oder 
grünen Sylvaner, den gelben Shloaner, ven rothen Sylvaner, den blauen 
oder ſchwarzen Sylvaner. 

Der gelbe Sylvaner unterſcheidet ſich vom grünen Shlvaner durch hellere, 
gelbgrüne Blätter und durch die gelbliche Farbe ſeiner Beere, die bei voll— 
ſtändiger Reife mit vielen braunen Punkten beſprengt ſind, und iſt daher 
hauptſächlich nur während der Sommer: nnd Herbſt-Vegetation genau zu er- 
fennen. Cr wird weit weniger al8 der grüne Sylvaner angebaut und kommt 
in Württemberg hauptfächlih am Zraufe der Alp, im Lauterthale, vor, wo er 
dem grünen Shloaner vorgezogen wird, weil er füßere, etwas früher reifende 
Trauben als jener liefere und daher auch einen beſſeren, kräftigeren Wein. 
geben ſolle. Ohne Zweifel iſt der gelbe Sylvaner eine Unterart des grünen 
Sylvaners und dadurch konſtant geworden, daß man Reben von urſprünglich 
ſchwachen und alten Stöcken des grünen Sylvaners anpflanzte, die in mage— 
rem Boden öfters auch gelbliche Trauben treiben und dieſe Eigenſchaft fort- 
pflanzen. Der gelbe Sylvaner ift daher auch häufig weniger fruchtbar als 
ber grüne. 

Gewicht des weißen (grünen) Sylvaners: 1857: 103. 1858: 86. 1859: 
92. 1860: 70-75. 1861: 85. 1862: 92 Grave. | 
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Gewicht des rothen Sylvaners: | 
1857: 94. 1858 geringere Lage: 72. 1859: 92, 1861: 96 Grabe. 
Der blaue oder ſchwarze Sylvaner hienach $. 32. 


III, Abtheilang. Beere kugelig. 


Erſte Unterteilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn, Fuppelförmig. 


u 


13. Der gelbe Ortlieber ift zu Ende des vorigen Sahrbunderts vom 
Elſaß aus durch einen Gaftwirth ‚Ortlieb zu Neichenweiher verbreitet morben, 
und war anfänglich eine fehr befiebte und gefuchte Traube, kam aber, weil 
er in ungeeigneter nn und Boden jehr m und Schnell fault, bald in 
Mißkredit. 

Gewicht: 1857: 92, 1858: 101. 1859 als verfault: 0 ; 1861: 86. 
1862: 85 Grade. 

Die Traube reift ziemlich frühe und gewährt daher bei ihrer Fruchtbarkeit 
- auch in minder günftigen Jahren noch einen guten und brauchbaren Ertrag, 
ihre Anpflanzung ijt jedoch nur auf Iuftigen Höhen und auf magerem Boden 
zu empfehlen. 

14. Der weiße Tofaher, auch Putfcheere oder Ungar, ift ein ziemlich | 
itarfer, jedoch empfindlicher Rebſtock, weil das Holz felten vollſtändig reift; 
treibt fehr viele, große, faftreiche Trauben und fand: bei den Weingärtnern 
vielen Beifall und bald große Verbreitung. 

Die Traube gibt jedoch nur einen dünnen, wäfjerigen Saft und ganz ge- 
ringen Wein, daher teren Anpflanzung ſchon öfters, befonders in Württemberg, 
verboten worden ift. ge 

Gewicht: 1857: 84. 1858: 76. 1859 überreif: 90. In geringeren 
Jahren nur 50—60, 1862: 78 Grabe. 

Der blaue Tokayher fiehe hienach $. 34- 


b. Endzahn, halbtuppelförmig. 


8. 18. 

15. Weißer Süßling. Diefe Traubengattung foll viele Aehnlichkeit mit 
dem gelben Ortlieber und dem weißen Burgunder haben, und daher mit den— 
elben öfters verwechfelt werden. Nur hinfichtlich der Kuppelform Des End» 
zahns unterfcheivet fie fi) vom Ortlieber, fowie dadurch, daß das Blatt 
weniger bunfel, wie vordern Sejtenlappen mehr unregelmäßig gebildet und 
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bie Beere heller und nicht fo ſtark punktirt find, auch nicht fo leicht faulen, 
wie beim Ortlieber. 

Gewicht: 1857: 95. 1858: 07. 1859: 105. Auch in geringeren Jah: 
ven 75—85 Grade. 

16. Der rothe Raifler. Der Stock ijt ſtark und fehr tragbar, Blüthe 
und Reife jedoch etwas fpät, daher er nur im guten Qagen zu pflanzen wäre. 

Gewicht: 1857: 92. 1858: 85. 1859: 03. 1862: 81 Grabe. 

17. Der weiße Rothgypfler ftammt aus Dejtreich, und ift im füoweftl. 
Deutjchland und insbejondere auch in Württemberg erjt in den legten 10—-15 
Jahren zur Anpflanzung gekommen. Er hat feinen "Namen: von den rothen 
Endſpitzen feiner Triebe und zeigt in den meijten Bodenarten ein gutes, Fräf- 
tiges Wachsthum. | 

ı Rebjtod: Stark mit guter Wurzelbildung und fein abſpringender Ninde. 

Rebholz: (einjührig) Starf und jchlanf, rund, fein gefurcht, bläulich grau 
mit hellbraunen Streifen, zuweilen braun punktirt, etwas im Zickzack wach— 
jend, reift ziemlich frühe und iſt nicht empfindlich gegen Kälte, 

Endfpigen: Wollig, röthlich gefärbt, 1-2 Fuß lang. 

Knoten: Wenig erhaben, Abjtand der Gelenfe mittelmäßig. 

Augen: Etwas erhaben, Hein, geſchloſſen, fpitig, zuweilen mit etwas Wolle. 

Blätter: Mittelgroß, did, borjtig und fehr ſtark behaart, blafig, rund, 
fünflappig mit tiefen Einfchnitten, fehr fonjtant, vunfel- und mattgrün, zuweilen, 


Verfärbung in's Gelbgrüne. 


Bezahnung: Klein und gleich, meiſt rechtwinkelig, ſehr konſtant. Stiel⸗ 
bucht eng geſchloſſen. 

Blattitiel: Kurz, did, behaart und gegen bie Sommerfeite röthlich gefärbt. 

Traube: Mittelgroß, äftig, auch walzenförmig mit fehr gedrängten, in der 
Regel übereinanderftehenden Beeren. 

Beere; Mittelgroß, rund, hie und da in’s Längliche ſpielend, weißlich 
grün, bei guter Zeitigung durchſichtig und gegen die Sonnenjeite röthlich ge⸗ 
färbt, fein punktirt und grünweißlich beduftet. 

Reife: mittelmäßig, mit dem Elbling. 

Saft: bei völliger Reife ſüß, kräftig mit gutem. eigenthümlich aromatiſchem 
Geſchmack und gibt einen ſtarken, guten Wein. 

Die Rebe trägt in guter Lage mit warmem trockenen Boden ſehr reich— 
lich und ſicher, iſt nicht empfindlich in der Blüthe und die Traube widerſteht 
lange der Fäulniß, daher die Rebe größere Verbreitung verdient, bei dem 
kräftigen Wachsthum könnte dieſelbe auf Bogreben geſchnitten werden, bei der 
großen Fruchtbarkeit des Holzes iſt aber der Zapfenſchnitt angemeſſener. 

Gewicht nach den von dem Gemeinderath Single in Stuttgart angejtell- 
ten Beobachtungen 1857: 106. 1858: 93. 1859: 100 Grabe, 
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c. Endzahn, ſpitzig. 


Zweite Anterabfheilung. Blätter wollig, zottig. 
a. Endzahn, kuppelförmig. 





b. Endzahn, halb: oder verlängert kuppelförmig. 


8. 19. 
| 18. Der weiße Burgunder ift von Sranfreich aus ee Deutſchland verbrei-, 
tet worden, wo er in Burgund und in den hinter, ven dortigen Gebirgen lie— 
genden Weingegenden bis in die Champagne im Großen gepflanzt wird. Er 
wird nicht felten mit dem weißen Klevner vermwechfelt, beide Sorten unter- 
icheiden fich aber durch verfchievene hier und 8. 15 befchriebene Merkmale. 

Das Blatt folle ſich dadurch Fennzeichen, daß es an der Grunpbucht bon 
der Rippe an feinen Blattanfat u hat. 

Gewicht: 

1857: 96. 1858: 90. 1859: 98. 1860: 72—73. - 1861: 98. 1862. 
100 Grade. | 

Der Stod trägt nach den ibisherigen Erfahrungen reichlich, iſt dauerhaft 
und wenig empfindlich in der Blüthe, ſowie gegen, manche Krankheiten, wie 
der Schwarz- und Rothbrenner, Grind ꝛc. 

19. Der Fütterer, Fütterling, Förderling auch Wieſethaider, Miſſethäter 
genannt, iſt eine alte Weinbergstrqube Württembergs und gehört dieſem ſpe— 
ziell an, da ſie auſſer in dem angrenzenden untern Neckarthale ſonſt nirgends 
vorkommem ſoll. Rebe und Traube haben äußerlich manche Aehnlichkeit mit 
vem weißen Rießling. Der Fütterer treibt gern Holz, jedoch einen ſtärkeren 
Stock als der Rießling, mit grob abſpringender Rinde, iſt gegen den Froſt 
nicht ſehr empfindlich, in der Blüthe dauerhaft, ſetzt viele mittelmäßig große, 
engbeerige, grünlich gelbe Trauben an, die einen ſüßen, ziemlich J—— 
Wein geben, aber gerne faulen. 

20. Der Rießling gehört nicht zu den ſtarken, ſondern zu den ſchwachen 
Rebgattungen, die kein ſtarkes Holz machen, er iſt aber deßwegen nicht ſchwach⸗ 
triebig, wie der Sylvaner, ſondern zeichnet ſich auch noch im Alter durch gute 
Tridbkraft aus und hat daher einen größeren Wurzelſtock als jener. Er er- 
reicht ein ziemlich hohes Alter und bleibt dabei jtets in gutem Ertrag. 

Es gibt einen weißen und einen vothen Rießling. 

&. Der weiße auch Fleine Rießling iſt die eveljte bis jett im Deutſchland 
bekannte Traubengattung, er ſtammt aus den Rheingegenden, wo er ſchon ſeit 
Jahrhunderten gepflanzt wird. Von dem kleinen Rießling unterſcheidet ſich 
der grobe Rießling durch ſtärkeres Holz und ſtärkeren Trieb ſowie durch dunk— 
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leres ſaftigeres Laub, er trägt in ganz günſtigen Weinjahren zwar reichlich, 
läßt aber in minder günftigen: Fahren die Traubenbeere in der Blüthe fallen 
(wie der Rau-Elbling), kommt jevoch in den Weinbergen felten vor. Er ift 
ein ausgearteter Rießlingſtock und jollte überall ausgerottet werben. 

In andern Weinbaugegenvden, namentlich im Mofelthale, werden bei dem 
weißen Rießling ie (Babo, der Weinjtod Baur Varietäten 
(©. 475) 

aa. Der gelbe Niekling , der etwas früher reifen und’ den. beiten 
Wein geben fol. 

bb. Der gründ Rießling, fpäter reifend und weniger bouquetreich. 

cc, Der rothſtielige Rießling. 

dd. Der wilde und fchüitterbeerige Rießling, geringhaltig, vielleicht der 
oben hejchriebene Grob-Rießling. 

b, Der rothe Rießling unterjcheidet fich von dem weißen Rießling durch 
ſeine hellrothe Farbe und die etwas tiefer eingeſchnittenen Blätter, er wird in 
der Gegend von Heilbronn im Großen angebaut, iſt noch etwas ſicherer in 
der Blüthe und trägt noch reichlicher als der weiße Rießling, ſoll auch. etwas 
früher reifen, ift aber weniger bouquet= und gehaltreich als jener. 

Gewicht des weißen Rießlings. 

1857: 95. 1858: 93. 1859: 96. 1860: 79-80 1861: 96. 1862: 
95 Grabe. 

Gewicht des rothen Rieplings. 

1857: 94. 1858: 82. 1861: 87. 1862, 90 Grade. 


c. Endzahn, ſpitzig. 
8. 20. 
21. Der weiße furzftielige Champagner, auch Heiner. Heinjch genannt, 


ſtammt aus Frankreich und foll manche Aehnlichfeit mit“ dem weißen Bur- 
‚gunder haben. 

Gewicht: 1857: 90. 1858: 87—88. 1859: 99. 1862: 80 Grade. 

Der Stod darf zu ven befjeren Weinbergstrauben gerechnet, aber nicht 
mit dem langftieligen Champagner (gelben Goüais) verwechſelt werben, ver 
weniger Ertrag und einen geringeren Wein gibt. 

22. Der Heunifch ijt eine alte im ſüdweſtlichen Deutſchland längſt be— 
kannte Traube, die aus Ungarn zu uns gekommen iſt und früher weit mehr 
als neuerlich Anpflanzung gefunden haben muß. Er gleicht viel dem Elbling, 
unterfcheivet fich jedoch von demſelben hauptjächlich durch die dickeren umd ftär- 
fer gezahnten, meift vreilappigen, mehr lichtgrünen, ebene nicht blafige, unten 
ſtark behaarte Blätter und den ſpitzigen Endzahn, ſowie durch den geringeren 
— der ——— und des Weins, waͤhrend der Elbling ein großes dunkel— 
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grünes meift fünflappiges ſehr blafiges Blaͤtt mit ftarfen Zähnen und ftarken 
Enpfpigen hat und auf der untern Seite an den Blattrippen zwar borftig, 
aber weniger behaart ijt. ‘Der Heunifch gibt einen geringen Wein. 

Gewicht: 1857: 78. 1858: 83—87. 1859: 91. 1862: 89 Grave. 

Es gibt einen weigen, gelben, vothen und blauen Heunifch, die fich jedoch 
hauptfächlih nur durch die Farbe von einander unterfcheiven. 

23. Der weiße Weljchriegling ſoll aus der Champagne nah Deutjch- 
land verpflanzt worden fein, wo er noch nicht ſehr verbreitet iſt und früher 
nur in der Gegend von Heivelberg Anpflanzung gefunden habe, neuerlich aber 
auch in. Steyermark verbreitet fei. 

Gewicht: 1857: 93. 1858: 85. 1859: 94. 1862: 96 Grade. 

Wegen der fpäten Reife nur in den beiten Weinbaugegenden und beiten 
Lagen zum Anbau zu empfehlen, in Steyermarf folle verfelbe aber, bei den 
günſtigern klimatiſchen Verhältniffen eine fehr gefchätte Weinbergstraube fein. 

24. Der rothe Hens auch Heiner BVelteliner genannt wird , hauptjächlich 
in Württemberg und befonders in der Gegend von Plochingen als Weinbergs- 
traube im Großen gebaut und dort als ſolche jehr gefchätt. 

Gewicht: 1857: 103. 1858: 78. 1859: 90. 1860: 74. 1861: 95, 
1862 : 100 Grade. 

Diefe Traubenforte verdient größere m als fie bisher gefun- 
: den bat. 

Dritte Anter-Abfheilung. Blätter — kahl. 


a. Endzahn, kuppelförmig. 





b. Endzahn, halbkuppelförmig. 


8. 21. 

Der rothe Trollinger wird in dem mittlern Neckarthale hie und da als 
Weinbergstraube gepflanzt, er ſcheint jedoch etwas weniger einträglich zu ſein 
als der blaue Trollinger und auch einen geringeren, jedoch feineren Wein als 
dieſer zu geben, daher er bis jetzt nirgends große Verbreitung gefunden hat. 
Im Uebrigen wird ſich auf die Beſchreibung des blauen Trollingers berufen 
(8. 38) und nur bemerkt, daß fich der rothe Zrollinger von vemfelben dur 
die helfrothe Farbe feiner Trauben, durch die feinere abſpringende Rinde, durch 
das weniger ftarf gefurchte Rebholz, fowie Durch die etwas vunflere, braune 
Farbe: veffelben mit dunklern Streifen und durch die weniger dunflen Knoten 
unterſcheidet. 

Gewicht: 1857:88. 1858: 77. 1859: 83. 1862: 97 Grade. 

Es ſoll ſodann auch noch einen weißen Trollinger geben, der jedoch ſo 

ſelten gepflanzt wird, daß er mir noch nie zu Geſicht kam. 
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c. Endzahn ſpitzig. 
| S. 22. V 

26. Der Gutedel ſcheint aus Frankreich, wo er ſehr verbreitet iſt, zu 

ſtammen, er kommt in den Weinbergen Süddeutſchlands und Oeſtreichs, mit 

Ausſchluß des Rheingaues, des Niederrheins, der Moſel- und der Bodenſee— 
gegend überall vor und bildet in’ einzelnen Gegenden, wie im Breisgau, in 
dem Kocher-, Jagſt- und Tanberthale eine der Haupttraubengattungen in den 
dortigen. Weinbergen. 

Die gewöhnlich zur Weinbereitung zu verwendenden Öutebelarten werben 
abgetheilt in ven weißen, rothen und Krachgutevel. Außer diefen gibt es noch 
verjchievene andere Gutebelarten, die jepoch felten im Großen angebaut werben 
und daher mehr zu den Tafeltrauben gehören ($. 44). 

Der Krachgutevel unterfcheivet fich nom weißen Gutedel durch eine här- 
tere Haut und feftere Beere, die beim Zerdrücken krachen. Diefelben find 
beim Rrachgutevel fleifchig, beim gewöhnlichen Gutedel vollfaftig, dagegen gibt 
jener einen Fräftigern Wein und bildet in verjchievenen Gegenden des Breis— 
gaues faft den ausjchlieglichen Rebſatz, bon dem ver befannte, angenehme 
Marfgräfler Wein gewonnen wird. 

Gewicht: 1857: 78. 1858: 79. 1859: 80. 1861: 88. 1862: 93 Grade, 

Es gibt auch einen rothen Krachgutevel, der jedoch mehr unter dem Na- 
men Königsgutevel befannt ift, fekten als Weinbergstraube zur Anpflanzung 
fommt, etwas früher reifen aber weniger zur Weinbereitung taugen fol, be⸗ 
ſonders da er ſich gern abbeert. Er gehört zu den Tafeltrauben. 

27. Der Muskateller wurde früher weit häufiger und in größerer Menge 
als gegenwärtig gepflanzt. 

Es gibt verfchievene Musfatellertrauben, weiße oder gelbe, rothe und 
Ihwarze, die fich fämmtlich durch einen bifamartigen Muskatgeſchmack auss 

‚zeichnen, der fich auch dem Weine in hohem Grade niittheilt. Die Trauben 
reifen jedoch fpät und gelangen daher nur in ben bejjeren Weinbaugegenvden 
und in.guten Lagen fowie in Fräftigem warmen Boden zur volljtändigen Zei- 
tigung, fie find etwas empfindlich in der Blüthe und verlangen als Wein- 
bergstraube eine kurze Erziehung, weil der Rebſtock zwar ziemlich ſtark ift, 
aber bei feiner fchwachen Bemwurzelung nur wenig nachhaltige Triebkraft hat 
und baher bei der gewöhnlichen Beſtockung auch nur geringen Ertrag gibt. 
In füplichen Gegenden, namentlich in dem ſüdlichen Franfreih, werben aus 
- der Meusfatellertraube die vorzüglichiten Muskatweine bereitet, aber auch hier 
findet eine furze Erziehung auf Zapfen mit-1—2 Augen jtatt, weil Trauben 
' mit längerem Holz viel .von ihrem verlieren auch 

Der ſchwarz⸗blaue Diusfateller. | 

‚ Unten $. 39, 
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Außer biefen gewöhnlichen Muslatellerarten gibt es auch noch einen 
grauen 


und Mustateller, 
pioletten 
bie jedoch nur als Unterarten des rothen Musfatellers zu betrachten find und 
hier Keine beſondere Bejchreibung berbienen. 


Blaue und ſchwarze Trauben. 
I. Ibtheilung. Beere lünglich. 
Erſte Anter · Xbtfeitung. Blätter filzig. 
a. Endzahn kuppelförmig. | 


8. 23. 

1. Die blaue Eicheltranbe kommt hie und da jedoch ſehr en in ben 
Weinbergen vor. | 

Gewicht: 1858: 75. 1859: 84. 1862: 76 Grade. 

Sie kommt felten zur vollfommenen Reife und follte als Weinbergstranbe 
ganz ausgerottet und nur an warmen Wandungen als Spalier gepflanzt wer⸗ 
ben, wozu fich bie Rebe bei ihrer ftarfen Triebkraft vorzüglich eignet und wa 
dann auch ihre gehörige Zeitigung erlangen fönnte. 


b. Endzahn Halbkuppelförmig. 


8. 24. 
2. Der blaue Angfter wird im füdweſtlichen Deutſchland ſelten angebaut, 
dagegen mehr in Stehermark und Ungarn. 
Gewicht: 1857: 86. 1858: 76. 1859: 83. 1862: 99 Grabe. 
Iſt eine ſehr einträgliche Traube, eanet fich aber mehr zu ne als 
zu einer Weinbergstraube. 


e Endzahn ſpitis. 
‚$. 25. 


3. Der blaue Marokkaner kommt hauptſächlich nur in ——— 
gen vor und gehört mehr zu den Tafel⸗ als Weintrauben. 

Gewicht: 1857: 72, 1858: 62. 1859: 80. 1862: 77 Grabe. 

Eignet ſich vermöge feiner ſtarken Zriebfraft mehr an Mauern und 
Wandungen als in ven Weinberg und iſt jedeufalls eine geringe Weinbergstraube. 


‘ 
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Zweite Anter-Abtfeilung. Blätter wollig, zottig. 


‘ — — 


Dritte Anter· Acbtheilung. Blätter faft kahl. 
a. Endzahn kuppelförmig. 





b. Endzahn halbkuppelförmig. 





c. Endzahn ſpitzig. 
8§. 26. 


4. Blauer Blüſſart, auch ſchwarzer Malvaſier, iſt noch wenig verbreitet, 
er ſoll am Genferſee häufig gepflanzt werden und iſt jedenfalls eine franzd- 
ſiſche Zraubengattung. 

Der Rebſtock ift mittelmäßig ftarf mit feiner abfpringenvder Rinde, treibt 
nicht ſtark in’s Holz und leidet gerne bei ungünftiger naßkalter Witterung. 

Die Traube ift ziemlich groß, dicht mit großen, eiförmigen, ſchwarzblauen 
Beeren, die ziemlich früh reifen und einen fehr füßen, gewitrzhaften Saft ha- 
ben, der einen guten Wein geben follte. Sie ift jedoch etwas empfindlich in 
der Blüthe und jcheint nicht jehr reichlich zu tragen. 

5. Blauer Bernardi. Wird gleichfalls wenig gepflanzt und feheint mehr 
als ZTafeltraube vorzukommen. Rebitod: Stark mit ziemlich fein abfpringen- 
der Rinde. Derfelbe folle im Sandboden üppig treiben. 

- Die Traube ift mittelgroß, dicht, äftig, reift mittelmäßig, faft etwas fpät 
und bat große, ovale, ſchwarzblaue Beere mit hellblauem Duft, die einen 
binnen, füßen, bei vollfftändiger Reife gewürzhaften Saft geben. 

Gewicht: 1857: 81. 1858: 85. 1859: 87. 1862: 75 Grade. 


I, Ibtheilung. Beere rund ins Jängliche. 


Erſte Anter-Hbtheilung. Blätter filzig. 
8. Endzahn kuppelförmig. 





b. Endzahn halbkuppelförmig. 
8. 27, 

6. Der rothblaue Zottelwelſche kommt auch unter dem Namen blaurother 
Hudler, Weißlauber, Gol vor. Der Rebſtock iſt ſehr ſtark mit grob abſprin⸗ 
gender Rinde und holzt gerne, verlangt zwar eine gute Lage, nimmt aber mit 
geringem Boden vorlieb. Er gehört zu den ſchlechteren Traubenſorten, a) 


nicht zu empfehlen und follte überall — werden. 
3 * 
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7. Die blaue Müllertraube, in einzelnen Gegenden Württembergs unrich- 
tig auch ſchwarzer Niekling genannt. Diefelde ftammt aus Frankreich, wo 
fie in verfchievenen Departements, namentlich in der Gegend von Orleans 
im Großen gepflanzt wird. 

Der Stod gehört mehr zu ven ſchwacheren als ſtärkeren Rebgattungen, 
mit grober abſpringender Rinde, er hat aber eine ſtarke Vegetationskraft, iſt 
wenig empfindlich, nimmt mit geringem Boden vorlieb und trägt gerne und 
viel, beſitzt aber keine große Dauerhaftigkeit, daher bei der‘ Erziehung darauf 
befondere Rüdficht genommen werben muß. 

Gewicht von mittlerer Lage: 

1857: 100, 1858: 90, 1859: 87 Grabe. 

- Nach dieſem Gewicht follte die Traube einen guten Wein geben, nad) 
allgemeinen Erfahrungen ift aber ver Saft zwar ſüß, hingegen wenig geijtreich 
und gibt nur einen leichten, milden Wein, der im erjten Jahre angenehm zum 
Trinken ift, aber nicht auf's Lager taugt und bald an Farbe verliert, weil die 
harte Beerenhaut weniger Farbitoff befitt und bei ver Gährung weniger fah- 
ren läßt als. bei andern Zraubengattungen, namentlich, dem Clevner. Auch. 
in Frankreich wird der Wein nach Yullien zu den geringeren gerechnet, doch 
fann verjelbe dadurch jehr verbeffert werden, wenn die Traube, welche an- 
ſcheinend frühe reift, nicht als Frühtraube behandelt, fondern, wenn die Lefe 
berjelben möglichft verfcheben und jedenfalls nicht vor der gewöhnlichen Xefe- 
zeit vorgenommen wird, indem die blaue Farbe nicht immer die vollftänpige 
Reife anzeigt, vielmehr braucht die Traube, nach erfolgter Färbung, noch 
einige Zeit, um bei ihrer harten Beerenhaut den Waſſergehalt auszufchwigen 
und venjelben in Zuckerſtoff zu verwandeln. Die Traube gleicht viel dem 
blauen Clevner und wird daher, namentlich bei dem Verkaufe der Trauben 
nad dem Pfunde an Fabrifanten mouffirender Weine, gerne mit vemfelben 
vermwechjelt oder abfichtlich für Clevner verfauft, fie unterjcheivet fich von dem⸗ 
jelben jedoch hauptjächlich durch ihre glänzendere, ſchwarzblaue Farbe, ſowie 
durch die ftärferen und behaarteren Trauben- und Beerenitiele. Die Rebe ift 
an dem Blatt gut zu erkennen, indem bie Oberfläche des letzteren mit vieler 
weißer Wolle überzogen iſt, was wie mit Mehl beftaubt ausfieht, wo— 
durch fie ven Namen Müllertraube erhalten hat. 


c. Endzahn ſpitzig. 
8. 28. 


8. Der Schwarzblaue Zottelwelſche wird von Babo als blaurothe Rohr⸗ 
traube beſchrieben ‚in Württemberg, wo er im mittleren Neckarthale hie und 
da gebaut wird, kommt er unter dem Namen Wullewelih vor. Er hat 
manche Achnlichkeit mit dem Zrollinger und dem rothblauen Zottehvelfchen _ 
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(rothen Hudler, Weiklauber), doch find gegenüber vom Trollinger die Trauben 
Ioderer, auch unterfcheidet er fich Hauptfächlich durch den weißen Filz feiner 
untern Blattſeite. Vom rothblauen Zottelwelfchen durch die mehr gefchligten' 
Blätter, den ſpitzen Endzahn und durch die dunklere Farbe und etwas beſſere 
Qualität ſeiner Trauben. 

Der Rebſtock iſt ſtark, dauerhaft, in der Blüthe ſpät und nicht empfind— 
lich, auch verlangt er keinen beſonders guten Boden. 

Die Rebe iſt beſonders auch wegen der ſpäten Reife ver Trauben nicht 
fehr empfehlungswerth und kann daher jedenfall nur in ven befjeren Wein- 
baugegenden und in guten Tagen gepflanzt werben. | 


Zweite Anterabteilung. Blätter wollig, zottig. 
a. Endzahn kuppelförmig 


| 8. 29. 

9. Schwarzer Traminer. Rebſtock: ſchwach mit feiner anliegenver Rinde, 
ſcheint ſehr empfindlich zu fein und bald- abzugeben, ift auch wenig tragbar. 

Berlangt, wie alle Zraminergattungen, einen befonvders ungemefjenen Bo» 
den und wird daher nicht überall zu empfehlen fein, obgleid) der Wein von 
vorzüglicher Qualität ‚zu fein fcheint: 

Gewicht: 1857: 92, 1858: 93, 1859: 88—89, 1862: 95 Grabe. 


b. Endzahn halbfuppelförmig. 


8. 30. 

10. Der blaue Hängling wird in Württemberg hauptfählich am Traufe 
der Alp in Reutlingen und Umgegend unter dem Namen Schwarzer Häußler, 
ſowie zu Weilheim im Lauterthal gepflanzt. Der Rebſtock iſt theils mittel- 
mäßig, theils etwas ſchwach mit zarter abſpringender Rinde und verlangt einen 


guten Boden und eine kurze Erziehung, wenn er einen entſprechenden Ertrag 


geben ſolle. 

Gewicht: 1857: 100, 1859: 93, 1862: 107 Grabe. 

Im Uebrigen hat der Hängling viele Aehnlichkeit mit der Süßrothen- 
oder Franfentraube (8. 38.) 

11. Der Färber ift die einzige, in Deutfchland angepflanzte Rebe, welche 
einen rothen Saft bat, er ift jedoch Feine vorzüglihe Zraubengattung, indem 
er fpät reift, felten ganz reif wird, und auch in biefem Zuftand nur einen 
fäuerlich fügen Saft gibt. 

Gewicht: 1856::79, 1859: 86, 1862: 95 Grande. 

Er wird deßwegen in der Negel nur der rothen Farbe wegen —— 
wobei jedoch erſt noch die Frage näher zu unterſuchen und zu erörtern wäre, 
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\ 


ob dem Weine wirklich mehr Barbitoff, als von andern blauen und fchwars 
zen Traubengattungen mitgetheilt, und ob während der Gährung nicht ein Theil 
ber rothen Farbe durch die Kohlenfäure zerftört wird. Jedenfalls wird es 
zwedmäßig fein, wenn man, um eine bunfle rothe: Karbe zu erhalten, ven 
Wein ftarf an ven Trebern vergähren Yäßt. 

Ä Der Rebſtock ift ziemlich ſchwach mit grober — Rinde, treibt 
nicht ſtark ins Holz und iſt gegen Kälte und ſonſtige ungünſtige Witterungs- 
einflüffe empfinplich. 

Er verlangt hei feiner ſchwachen Benuryeling einen guten Boden und 
eine geſchützte Lage, follte aber nie in großer Menge angepflanzt werben. 

12. Der Schwarzelbling kommt als Weinbergstraube wenig zur Anpflan- 
zung, er unterfcheidet fich vom Weiß- und Rothelbling ($. 14.) durch feine 
Farbe, feine weniger großen, felten äftige Xrauben und bie Eleineren Deere 
fowie auch dadurch, daß er felten fo reichlich trägt wie jene, obgleich fein. Er- 
teag nicht gering. ift. 

Geœwicht: 1857: 86, 1858: 77, 1859: 92, 1862: 82 Grabe. 

13. Die blaue Bodenfeetraube kommt in ber Bodenſeegegend unter dem 
Namen blauer oder ſchwarzer Sylvaner vor, ſie gehört jedoch nicht zu dem 
Sylvanergeſchlecht und wird deßwegen von Babo unter obigem Namen als 
eine beſondere Gattung beſchrieben. Nach genauen, von verſchiedenen Oenolo⸗ 
gen an Ort und Stelle angeſtellten Unterſuchungen iſt jedoch die Bodenſee— 
traube, wenn auch einige Kleine Abweichungen vorkommen, (die Beeren feien 
nad) Babo nicht kugelig, fondern rund ins Tängliche fpielend) nichts anderes, 
als ein blauer Burgunder, der von Babo ganz übergangen wird und der denfelben, 
wie es fcheint, zum Clevnergeſchlecht rechnet, ob er gleich einen weißen Clevner 
und weißen Burgunder beſchreibt und die Unterſcheidungszeichen genau angibt. 
Es wird ſich deßwegen bezüglich der Bodenſeetraube auf die Bejchreibung des 
blauen Burgunders und quf bie dort angeführten u bom 
blauen Clevner N (8.33) — 


c. Endzahn ſpitzig. 
| — 8. 31. 
| 14. Der — auch ſchwarzer Sußwelſcher, Blauwelſcher oder 
ſchwarzer Zottelwelſcher genannt, gleicht ganz dem in 8. 15 beſchriebenen Roth⸗ 
urban und unterſcheidet ſich von demſelben blos durch feine ſchwarzblaue, etwas 
kleinere Beere, ſowie durch das etwas dunklere Rebholz, das fein gefurcht und 
grau punctirt iſt und dunklere Streifen hat, auch ſolle der Stock weniger 
empfindlich gegen den Froſt ſein als jener. Er reift mittelmäßig, jedoch etwas 
früher als der Trollinger ($. 38) und gibt einen etwas ſtärkeren, gewürzreiche⸗ 
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ven Wein als ber Rothurban, ber namentlich wegen des reichen Farbeftoffs 
unter ber Beerenhaut eine ſchöne, bunfelrothe Farbe befommt. 

Gewicht: 1857; 97, 1858: 90, 1859: 87—88, 1861: 95, 1862: 103 
Grade. 

Der Schwarzurban gehört zu den beſſeren Weinbergstrauben und verdient, 
daß er in guten geſchützten Lagen mehr als bisher angebaut wird, wobei man 
ſich jedoch ſehr zu hüten hat, daß er nicht mit dem gewöhnlichen Zottelwelſchen 
(8. 27) verwechſelt wird, von dem er ſich hauptſächlich durch ſeine weniger 
wolligen oder filzigen Blätter unterſcheidet. 

15. Der blaue Clevner, am Rhein auch Klebroth genannt, ſcheint von 

. Branfreich aus bei und verbreitet worben zu fein, wo er in Burgund, befon- 
ders aber in der Champagne eine ausgebreitete Anpflanzung findet. Der 
Rebſtock ift zwar ziemlich ftark mit grob abjpringender Rinde, aber ſchwach 
bemurzelt, daher er nicht zu den ftarktriebigen Neben gehört, worauf bei ber 
Erziehung beſondere Rückſicht zu nehmen ift, auch kommt er nicht in allen 
Bodenarten gleih gut fort (8. 83). Dagegen iſt er nicht jehr empfindlich 
gegen Froft und gegen ungünſtige Witterung in ver Blüthe, leidet aber in 
manchen Fahren vorzugsweiſe durch deu Heu⸗ und Sauerwirm Mit dem 
blauen Clevner wird häufig der blaue Burgunder verwechjelt, fie haben jedoch 
verfchiedene Unterfcheidungszeichen, woran jede Sorte zu erfennen ift ($. 38). 
Bei dem Clevner find die Beere rund, ins Längliche fpielend und ftehen fehr 
dicht (gebrungen), das einjährige Holz iſt dünn, etwas flach gefurcht ımb bei . 
Ichwächerem Wuchſe ftehen die Augen enge beifammen, es ift röthlih braun, 
grau punctirt und treibt in der Negel am zweiten und dritten Auge der Trag- 
rebe und der jungen Schoofe je eine Traube. Der Saft ift dünn jchleimig, 
ſehr füß und aromatisch und gibt einen vorzüglichen, gewürz- und bouquetreis ' 
hen Rothwein. 

\. Gewicht: 1857: 90—94, 1858: 95—96, 1859: 89, 1860: 74, 1861: 
87, 1862: 100 Grade. 

Wenn die ganzen Trauben gefeltert und nicht zu ftarf ausgepreßt werden, 
jo kann aus der blauen Clevnertraube auch ein vorzüglicher weißer Wein be- 
reitet werden, der häufig zu ver Fabrikation von mouffirenden Weinen verwen» 
bet wird, wozu fich die Clevnertraube vorzüglich eignet. 

Neben dem gewöhnlichen blauen Clevner gibt. e8 auch noch einige andere 
Clevnerforten, namentlich 

8. einen frühen blauen Jakobi⸗ oder Auguſt⸗Clevner, 

b. das blaue Möhrchen und \ 

c. den blauen Arbft, auch Thalroth. 

2 Früh⸗Clevner ift feine Weinbergs- ſondern Tafeltraube und wird un- 

ter dieſen befchrieben werden (8. 42). 


— 
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Das blaue Mohrchen unterſcheidet ſich von beim blauen Clevner durch 
feine Eleineren Trauben, die frühere Reife derſelben und durch den geringeren 


Ertrag, hauptſächlich aber dadurch, daß ſich die Blätter ſchon gegen das Ende 


des Monats Auguſt ganz roth färben, was beim ächten Clevner in der Regel 


nur am Rande der Fall iſt. 


Der blaue Arbſt wird hauptſächlich im Baden'ſchen Oberlande gepflanzt 
und davon der rothe Affenthaler und Zellerwein erzeugt. Cr unterſcheidet ſich 
von dem blauen Clevner durch den ſchwächeren Rebſtock, ſein faſt rundes, 
glätteres, wachsartig glänzendes Blatt mit ſchönen rothen Flecken ımd Rän— 
dern, das ſich jedoch nicht fo häufig wie beim Möhrchen ganz ins Rothe ver- 
färbt, ſowie beſonders durch kurze Blattſtiele und hellgrün wollige Endſpitzen 
der jungen Triebe. Ferner durch ſeine mehr kleinen als großen Trauben, am 
Grunde äſtig, einem Tannenzapfen ähnlich, auch find die Beere weniger ge⸗ 
rungen, insbejondere aber auch Durch ben dünneren vothen Traubenſtiel bei 
vollftändiger Reife. Er trägt viel reicher ald das Möhrchen und folle auch 
den ne blauen Clevner nicht ſelten im Ertrag —— | 


Priffe Anterabtheilung. Blätter faft kahl. 


2. Endzahn tuppelfbrmis. 

8. 349, | 
16. Der blaue Sylvaner "gleicht bis auf die Farbe dem grünen und rothen 
Sylvaner (16). In niedern Lagen mit fetten mehr kühlem Boden (Lehm) 
wird die Traube ſelten ganz ſchwarzblau und gleicht dann faft: ganz dem ro⸗ 
then Sylvaner, während er in magerem warmen Boden, auch in minder- 
guten Jahren jeine blaue Farbe bekommt. Der Wein von dem blauen Syl- 
vaner jolle einen Fräftigern Wein geben als die andern Sorten, was wohl 
daher fommen mäg, daß die blaue Traube mehr Gähr- und Gerbftoff, als 
ber grüne Shloaner ‚befigt, wodurch fich der vorhandene Zuderftoff mehr in 

Tan als bei Tegterem verivandeln Farm. 


b. — halbkuppelförmig. 


8. 33. 

17. Der blaue Portugieſe iſt im ſüdweſtlichen Deutſchland und nament⸗ 
lich in Württemberg erſt neuerlich als Weinbergstraube angepflanzt worden 
und kommt von Oeſtreich, wo er in Steiermark ſchon geraume Zeit befannt 
it und wahrjcheinlich aus Portugal bezogen wurde. 

Der Rebſtock ift ftark, mit grob abſpringender Rinde, hat ein ſehr kräf⸗ 
tiges Wachsthum und gehört daher zu ven ſtarktriebigen Rebſtöcken. Das 
einjährige Holz ift did, etwas gebogen, auf der Augenfeite flach gedrückt, weit 
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gefurcht, fatthenum ing  Geiilige, dunkelbraun geflect, — mit weiten 
Saftgefäßen und bleibt fleiſchig, ſo lange es wächst. Das Mark iſt ſtark und 
locker, wornach der Rebſtock zu den weicheren und empfindlichern gehört. Er 
hat die Eigenfchaft, daß er im Spätjahr lange fortwächst, und, fo lange fein 
Wahsthum dauert, das Holz nicht gehörig zeitiget. Außerdem treten, wenn 
der Stod durch Düngung oder ‚Träftigen fetten Boden zu maft gebaut wird, 
gerne Saftftodungen ein, die verfchtevene Krankheiten, namentlich ven Grin, 
Schwarzbrenner, Gelbfucht herbeiführen und die Pflanzung zu Grunde richten. 
Die Anpflanzung diefer Rebgattung erfordert daher nach Rage und Boden eine 


beſondere Beachtung ($. 83). Die Knoten find weit, verbidt, wenig. erhaben. 


Augen: Die, kurz, gefchloffen. Enpfpigen: Kahl, hellgrün. 

Blätter: Groß, dünn, flach, meilt glatt, tief eingeſchnitten, oben dunkelgrün, 
glänzend, unten heller. Verfärbung ins Rothe. 

Der Rebſtock trägt frühzeitig, gerne und viel Trauben. Die letztern 
ſind ſchön, ſchwarzblau, hie und da äſtig, ziemlich gedrungen, früh reifend mit 
dem Clevner (in guten Lagen etwas früher) mit ziemlich großen, etwas läng- 
lichen Beeren, die fehr viel Farbſtoff befien und einen binnen, fehr füßen, 
angenehmen Saft haben, jedoch ohne befonderes Arom. 

Gewicht: 1857: 88—89, 1858: 78, 1859: 81, 1861: 88,:1862: 95 
Grabe. - 

c. Endzahn fpikig. 


III. Ibtheilang. Beere kugelig. 


Erste Anteraßtfeilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn Zuppelförmig. 


8. 34. 

18. Der blaue Tofaber unterfcheidet fi) von dem weißen ($. 17) haupt- 
ſächlich durch feine Farbe, und daß tr noch fpäter reift als jener, daher er 
noch weniger empfehlungswerth als dieſer ift. 

Gewicht des Saftes: 1857: 82, 1858: 60, 1859: überreif 96; in ge- 
ringeren Iahren: 47-60, 1862: 88 Grade. 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 








c. Endzahn fpikig. 


$. 35. Ä 
19. Der blaue Karmenet wird in Frankreich als Weinbergstraube in ver- 
ſchiedenen Departements, namentlich aber in demjenigen der Gironde gepflanzt 
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und aus demſelben theilweiſe bie feinen Bordeaux⸗ und Medocweine gewonnen. 
In Deutſchland iſt die Rebe noch wenig verbreitet und kommt —— 
nur in Muſteranlagen vor. 

Der Rebſtock iſt theils ſchwach, theils mittelmaßig ſtark, mit grob al 
Ipringenber Rinde, er zeigt Feine ſtarke Vegetationskraft und ſcheint gegen uns 
günftige Witterungseinflüffe fehr empfinplich zu fein und mehr einen fandigen, 
warmen ober higigen als ftrengen Thonboden und eine gute gejchütte Lage 
zu verlangen, auch fcheint er Feine lange Erziehung vertragen zu können. 

. Gewicht: 1857: 95, 1858: 98, 1859: 106, 1862: 105 Grabe. 

20. Die blaue Kadarka ftammt aus Ungarn und wird auch als ebler 
ſchwarzblauer Tokayer (God) befchrieben, wird. aber in en — im 
ſüdweſtlichen Deutſchland noch ſelten angepflanzt. 

Der Rebſtock iſt ſtark und ſtarktriebig, die Traube groß und dicht, bie 
Beere ſchwarzblau , ſaftreich mit dünner Beerenhaut und bei un 
Reife mit einem ſüßen Safte von gewürzhaftem Geſchmad. 

Reifezeit mittelmäßig. 

In Ungarn ſollen von der Kadarka die vorzüglichſten rothen Weine er« 
zeugt und aus der Traube befonvers auch: Trodenbeere zur Ausbruchbereitung 
gewonnen werben, bei uns bürfte jedoch dieſelbe hauptfächlich nur in guten 
Lagen mit gutem warmen oder auch hitigen Boden, wo fehwachtriebige edle 
‚Sorten nicht mehr wecht gebeihen, zur Anpflanzung gebracht werben. 

21. Der blaite Neri ift wenig befannt und nur in Traubenfammlungen 
zu finden. Der Rebſtock ift ziemlich ftarf mit grobabfpringender Rinde, 
zeigt gute Triebkraft, ift nicht empfindlich und trägt gerne, 

Die Traube ift mittelgroß, dicht mit dunfelblauen, ziemlich großen, ſaft⸗ 
reichen Beeren, mit dünner Beerenhaut, die einen dünnen, etwas ſäuerlich ſüßen 
Saft enthalten, der jedoch bei vollſtändiger Reife kein geringes Gewicht zeigt: 

1857: 93, 1858: 90, 1859: 93, 1862: 89 Grabe: 

‚ Die Neifezeit ift die mittlere, und dürfte die Rebe bei ihrem guten Ertrag 

und ihren faftreichen Trauben als Weinbergstraube kein ungünftiges Reſultat 
liefern, jedenfalls aber einen guten Mittelwein geben. 


Zweite Anterabtfeilung. Blätter wollis, zottig. 


& Endzahn luppelformis. | 
“ 8. 36. 

22, Der blaue Rlöpfer kommt häufig unter dem Namen blauer Räuſch⸗ 
ling vor; er unterſcheidet ſich jedoch von den Räuſchlingen hauptſächlich durch 
ſein weniger filziges, mehr wolliges Blatt. Unter erſterem Namen wird er 
namentlich im Breisgau (Emendingen und Ihringen) öfters angepflanzt. Der 


— 





Rebſtock iſt ſtark mit ziemlich feiner, abſpringender Rinde, hat gute Triebkraft, 
und ſoll auch ſehr fruchtbar ſein, — meinen Erfahrungen iſt jedoch letzteres 
nicht der Fall. 

Gewicht: 1857: 90, 1858: 89, 1859: 93, 1862: 78 Grabe. 

Die Reifezeit der Traube ift die mittlere, fie fcheint aber feinen bejon- 
ders guten gewürzreichen Wein zu geben und gehört vaher nicht zu ven entpfeh- 
Iungswertheren Traubehgattungen. 

23. Der. blaue Wildbacher iſt bauptfächlich in Steiermark zu Haufe, wo 
er fait wild wächst, und wird. im ſüdweſtlichen Deutichland felten und nur in 
Zraubenfammlungen gepflanzt. Der Rebſtock ift ziemlich ſtark mit fein ab- 
Ipringender Rinde, großer Triebfraft und außerorventlicher Tragbarfeit, dauer⸗ 
haft und nicht empfinplich. | 

Die Traube ift Klein, dicht, hie und da etwas äſtig. Vollſtändige Reife 
etwas fpät, in geringen Weinjahren felten. 

Gewicht: 1857: 89, 1858: 94, 1859: 90, 1862: 91 Grabe. 

Taugt mur in vorzügliche Lagen, wo aber beffere Traubengattungen zweck⸗ 
mäßiger gebaut werben, und ift daher im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 

Zur Bekleidung von Lauben fehr tauglich, reift aber dann noch jpäter. 

24. Der blaue Gelbhölzer fommt in Württemberg in dem Enzthale bei 
Vaihingen, Roswang und Miühlader unter dem Namen „Lomeräheimer 
Schwarze“ vor. Der Rebitod ift nicht stark, mit fein abfpringender Rinde, 
in gutem Boden aber doch von ziemlich ftarfer ZTriebfraft, er ift nicht em- 
pfinplich und trägt gerne und viel, Nebholz: Etwas ſchwach, fein gefurcht, 
glatt, gelbbraun, jchwärzlich punftirt, manchmal dunkler geftreift. Knoten: 
Verdickt vorftehenn. Augen: Mehr Numpf mit jchwacher er End⸗ 
ſpitzen: Weißwollig. 

Blätter: Mittelgroß, dick, ſteif, etwas blaſig, meiſt tief eingeſchnitten, 
oben hellgrün, etwas glänzend, unten graugrün, ſchwach zottig. 

Gewicht: 1857: 90, 1858: 85, 1859: 91, 1862: 96 Grabe. 

Bei der Verfammlung der württembergifchen Weinproduzenten zu Vai—⸗ 
hingen a. d. Enz den 8. September 1862 ift zwar der Lomersheimer Schwarze 
für einen Affenthaler Rebftod erklärt worden, derſelbe ſcheint jedoch bezüg— 
(ich der Geftalt des Blatts, des Endzahns und der Neifezeit ver Traube doc) 
einige ‚Berjchiebenheit vom Affenthaler zu zeigen ($. 38). 

25. Die blaue Hartwegstraube wird in Württemberg hauptfächlih im 
Zauberthale mit dem Süßrothen ($. 38) unter dem Namen Grobjchwarz, 
Tauberſchwarz gepflanzt. Der Rebſtock iſt jtark, hat viele Zriebfraft, trägt 
gerne und viel Trauben und taugt Daher beſonders in den magern Boden des 
Tauberthales. 

Die Traube se groß, lang, äftig, locker und reift ziemlich frühe, 
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aber hie und da etwas ungleich, fo daß ſich an manchen zranen veife und 
unveife Deere befinden. 


DE 1857: 95, 1858: 74, 1859: 85, 1851: 92, 1862: 90 Grade. 
N — 


| bon nievern Lagen \ 
Aus dem Grobſchwarzen wird in Verbindung mit dem Süßrothen' ber 
rothe Tauberwein erzeugt, der zwar nicht von großer Dauerhaftigfeit, aber m 
ben eriten Jahren fehr ſüß und angenehm zum Trinken iſt. 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 





c. Endzahn ſpitzig. 
§. 37. 


21. Der blaue Liverdun iſt erſt neuerlich, beſonders in Württemberg, im 
Großen zur Anpflanzung gekommen, die Erfahrungen darüber find daher noch 
ziemlich mangelhaft. Er ſtammt aus Frankreich und namentlich wird er im 
Departement de la Meurthe, dem öſtlichen Lothringen und der Umgegend von 
Nancyh, Luneville, Saarburg und Toul, beſonders wegen feiner Fruchtbarkeit 
häufig angebaut, wo er unter dem Namen Liverdun oder ſchwarzer Ericé 
vorkommt, 

Der Rebitod ift ſchwach mit grober, abſpringender Rinde und treibt keine 
ſtarke Wurzeln, jedoch in der Jugend viel Holz, das frühe zeitigt, ſehr viele 
Trauben treibt und ſogar, wenn die Hauptaugen durch Froſt Schaden 
gelitten haben, noch durch die Beiaugen Trauben nachtreiben ſoll, ſo daß er 
zu ben ertragreichſten Rebgattungen gehört. Soll jedoch der Ertrag nachhal- 
tig fein, fo darf ihm wegen feiner ſchwachen Wurzelbildung nicht zu viel Trag- 

holz gelaffen werben, weil er fich fonft überträgt und bald altert, er erfordert 
deßhalb in ver Erziehung eine befonvere Behandlung (8. 138), auch verlangt 
der Stod wegen feines — Ertrags einen kräftigen, an Boden 
(88). 

Die Traube ift theils mittelgrof, theils Klein, einfach und gebrungen, 
hie und da auch loder und reift ziemlich frühe mit dem ſchwarzen Burgunder, 
jedoch etwas langſamer als diefer und foll die Eigenfchaften haben, daß fie 
ſich auf der Sommerfeite um ca. 8 Tage früher färbt, als auf der Rugſene 
daher nicht zu frühe zu Iefen. ' 

Gewicht: 1857: 75, 1858: 67, 1859: 84, 1861: 95, 1862: 95 Grabe. 

Die Liverdunrebe wird nur für Lagen und Gegenden zu empfehlen fein, 
wo nicht auf Qualität, ſondern hauptſächlich nur auf Quantität gebaut wird. 
Auch in Frankreich will man die Erfahrung gemacht haben, daß, je fruchtbarer. 
der Stod it, deſto mehr die Qualität des Weins Spam 
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27. Der blaue Pineair gleicht viel dem Clevner und kommt hie und da 
in den Gleunerpflanzungen vor, er unterjcheidet fich jedoch von dem letzteren 
($. 31) durch feine runden, fugeligen Beere, durch die jtärfere Behaarung 
feiner Blätter und durch den größeren Endzahn. Der Pineau ftammt aus 
Tranfreih, wo er ziemlich verbreitet zu fein fcheint, doch fommen dort unter 
dieſem Namen auch andere Traubengattungen vor. 


Der Rebitod ift ziemlich ſchwach mit grob abſpringender Rinde und hat, 
wie der Clevner, feine große, nachhaltige Triebfraft, iſt empfindlich, erfordert 
eine ähnliche Behandlung wie der Clevner, fcheint aber nicht fehr einträglich 
zu fein und wäre daher nicht zu empfehlen. ‘ 


Gewicht: 1857: 91 Grabe. 1858: 82 Grabe. 


28. Der jchwarzblaue Scheuchner auch blauer Kölner wird in Württem- 
berg bie und da, hauptfächlich aber im obern Remsthal und an den fteilen 
Ralfgebirgen des mittleren Nedarthales angebaut und kommt dort unter dem 
Namen Grübler, Bommerer vor. 


Der Rebitod iſt ſtark, hat ſtarke Vegetationskraft, iſt nicht empfindlich 
gegen Froſt und fehr fruchtbar, jo daß häufig jedes ‚Auge vom unterjten an 
zwei Trauben treibt. 


Stock und Trauben gleichen viel dem Zrollinger, das Blatt unterjcheidet 
ſich jedoch durch die unten wollige Blattjeite und die Traube ift gebrungener 
und zeitiget fpäter al8 der Trollinger. 

Die Rebe wird hauptſächlich nur wegen ihres reichlichen Ertrags ge- 

pflanzt, iſt aber nicht zu empfehlen und follte nur in —— und ee 
warmen Lagen gepflanzt werben. 


29. Der blaue Heunifch unterjcheivet fih von dem weißen — 20) 
hauptſächlich durch ſeine Farbe und durch ſeine ſpäte Reifezeit und iſt, da er 
in der Regel nur einen ſauern Wein gibt, nicht zu empfehlen. 

30. Der Mohrenfönig iſt eine blaue Traube, die bei und noch wenig 
vorkommt, in einzelnen Gegenden von Steyermarf (am Gaberberg bei Tüffer), 
aber als Weinbergstraube öfters gepflanzt wird. 

Der Rebſtock iſt mittelgroß, hat keine beſonders ſtarke Triebkraft und er— 
fordert daher mehr eine kurze als lange Erziehung, er ſoll aber nicht beſon⸗ 
ders empfindlich ſein, namentlich ſtrengen Winterfröften N und ziem- 
lich guten Ertrag geben. 

Der Wein ift nicht befonders gehaltreich, ohne Arom. 

Gewicht: 1857: 82. 1858: 75. 1859: 82. 1862 überreif: 104 Grabe. 
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Dritte Anter · Abtheilung. Blätter faft kahl. 
a. Endzahn kuppelförmig. | 


b. Endzahn balbkuppelförmig. 


8. 38. 


31. Der blaue Burgunder wird häufig mit dem blauen Cleuner verwech - 
ſelt (8. 31), unterjcheivet fich jedoch von demſelben durch folgende wejentliche 
Merkmale. ,; 

Das Holz ift ftarf, kräftig, röthlich braun und blaugeſtreift und treibt in 
der Regel am dritten und fünften Auge der Tragreben je eine Traube. Das 
kräftige Wachsthinn des Holzes iſt nachhaltig. Das Blatt iſt kahl (nicht 
behaart), glatt und blaßgrin; die Traube mehr Iangitielig, mit ftarfem 
Kamm und Achfeln, die Beere fugelfürmig und ftehen weniger gebrungen 
als beim Clevner. ‚God unterfcheivet in feinem Werfe „Die Weinrebe* zwar 
bereit& zwifchen dem Clevner und Burgunder und findet ven Unterjchteb haupt- 
jählih darin, daß das Blatt des Cleuners mehr behaart ift, als dasjenige 
des Burgunders; auf die beſondern Unterjcheivungszeichen ift man jedoch erſt 
burch Die in dem Werke von Gemeinderath Single in Stuttgart „bie Abbil- 
dungen ber württembergijchen Traubenjorten“ angejteliten Bergleichungen auf- 
merkſam geworben. 

Der Burgunverftod ift zwar etwas ſtarktriebiger, als der Clevner, er 
barf aber, wenn er dauerhaft fein folle, veffenungeachtet nicht mit zu viel 
Tragholz verjehen werben, fondern verlangt, wie jener, eine befonders aufs 
merffame Erziehung (8. 138). Es gibt zweierlei Burgunderarten, eine. grö- 
Bere und eine Fleinere, die fich jedoch hauptſächlich nur durch die Größe der 
Trauben und Deere, durch ftärfere Achjeln und ein größeres Blatt von ein- 
ander unterfcheiven. Der große Burgunder wird: hauptfächlich in der Boben- 
ſeegegend unter dem Namen „blauer Sylvaner“ gepflanzt ($. 30), ven Kleinen. 
Burgunder findet man häufig in den Clevner-Anlagen des württembergiſchen 
Unterlandes, namentlich an den Abfällen gegen das Rheinthal in den Ober⸗ 
ämtern Maulbronn und Neuenbürg, wo er durch die württembergiſche Wein⸗ 
verbefierungsgefellfchaft mit dem Clevner verbreitet wurde, Der Bezug ber- 
Schnittlinge durch diefelbe erfolgte theils aus der Gegend von Weinheim in 
Baden, wo meiftens Clevner, theils aus Rheinheſſen (Ingelheimer Grund), 
| theils von Aßmannshauſen im Rheingau, wo die Weinberganlagen durchſchnit⸗ 
lich zur Hälfte mit dem Heinen Burgunder, und ber Reit mit Clevner beſtockt 
ſein ſollen. 

Die Traube des blauen Burgunders zeitigt etwas ſpäter, als der Clev⸗ 
ner, jedoch immer noch ziemlich frühe, auch gibt dieſelbe einen etwas gerin- 
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geren Wein, als jene. Die Beere find jedoch faftig, ſüß, gewürzhaft, daher 
der Wein doch noch zu den vorzüglichen rothen Weinen gehört. Dagegen 
trägt die Burgunderrebe reichlicher als der Clevner, und da auch Trauben und 
Beere größer ſind, ſo iſt dieſelbe weit einträglicher als dieſer. Der ächte 
blaue Burgunder darf‘ daher zu' ven vorzüglichſten Rebſorten gerechnet und 
beffen Anbau jehr empfohlen werben. 


Neben dem gewöhnlichen Burgunder gibt e8 auch noch einen frühen 
blauen Burgunder, der etwas früher als der gewöhnliche Burgunder zeitigt, 
jedoch nicht fo frühe, wie ver Frühffeoner. Er taugt deßwegen eher als dieſer 
zur Weinbergstraube, gibt jedoch feinen ſolchen ———— Wein, wie der 
ſpätere blaue Burgunder. 


32. Der Affenthaler kommt in Württemberg , namentlih im _mittlern 
Nedarthale in der Gegend von Eßlingen, Cannſtadt, Marbach, Winnenpen, 
fowie im Enzthale hie und da zur Anpflanzung, und iſt eine Rebgattung bie 
Württemberg fpeciell angehört. Woher fie ftammt, ift nicht genau befannt, 
ba fie jedoch zu dem Burgundergefchlecht gehört und auch als kleiner fäuer- 
licher Burgumder befchrieben wird (v. God ©. 47), fo ift es wahrjcheinlich, 
daß fie aus Frankreich zu uns gelommen it. 


Der. Rebitod ift mittelftark, mit ziemlich feiner, abfpringender Finde, hat 
jeboch nicht viel Triebkraft und muß daher in der Erziehung beſonders be⸗ 
hanbelt werben ($. 138). 


Der Stod ift in ver Jugend fehr fruchtbar, läßt aber im Alter gern 
nach, wenn er nicht geeigneten Boden und eine angemejjene kurze Erziehung 
bekommt. Er ift nicht empfindlich gegen ungünftige Witterungseinflüffe, na- 
mentlich gegen Spätjahrs- und Frühjahrsfröfte, und das Holz, zeitigt gerne 
und regelmäßig, daher er zu den ſogenannten harten oder dauerhaften Reb- 
forten gehört. 


Die Traube ift mittelgroß, länglich, etwas oder, meift äftig, fault jelten 
und reift ziemlich frühe, doch fpäter "und langfamer als der Cleuner und ber 
blaue. Burgunder, zeigt aber bei der Leſe bie und da dreierlei Trauben, näm⸗ 
(ih ganz reife, mittelreife und halbreife, vaher bie blaue Färbung nicht immer 
fin eine vollftändige Reife angefehen werben darf, vielmehr muß die Traube 
beinahe bis zur Veberreife am Stod hängen bleiben und darf nicht in uns 
günftigen Lagen gepflanzt werben, wenn ber Saft nicht jauer, ſondern ſüß 
ihmeden fol. Die Beere find mittelgroß, ſchwarzblau, blauduftig und ent 
halten einen binnen, ftrengen, jäuerlich füßen Saft, der nur bei der Ueberreife - 
etwas milder ſchmeckt und zwar einen A aber in den erften Jahren 
etwas harten Wein gibt. | 


* 
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Gewicht: 1857: 90. 1858: 88. 89. 1862: 94 Grave, aber auch bei 
biefem guten Gewicht immer etwas ſäuerlich ſchmeckend. 
Da bei dem Affenthaler, ſowohl bei ver Anpflanzung, als bei der Erzie- 
hung und der Zeitigung fo verjchievene Rückſichten zu nehmen find, vie nicht 
von jedem Weingärtner eingehalten. werben und eingehalten werben Fünnen, 


auch der Wein, wenn er mild und angenehm zum Trinken werben foll, län- 


: gere Zeit zur Ablagerung nöthig hat, während neuerlich der Weintrinfer fich 


mehr für neue Weine enticheivet, jo gehört er nicht zu den empfehlenswerthen 
‚Zraubengattungen, 


.33. Der blaue Zrollinger, aud) Schwarzwälfcher genannt, wird in Würt⸗ 


temberg faſt in allen Weinbaugegenden gepflanzt. Er kommt bei Beſigheim 
unter dem Namen Pommerer, im Kocherthale als Bockshode, im Oberamt 


Neuenbürg als Hammelsfchelle, in Hohenhaslach als Hudler, an der Alptraufe 
als Zottler, und im Rhein- und Mainthale zum Theil als Fleifchtraube, 
Malvafier zc. vor, fcheint aus Oberitalien und Tyrol zu ftammen und haupts 
jahlich feit dem Anfange des vorigen Jahrhunderts bei ung verbreitet worden 

zu fein. j 

Neben dem vothen und weißen Trollinger ($. 21) gibt es unter dem 
blauen Trollinger einen gelb- und einen rothholzigen Trollinger, vie ſich 
hauptfächlich durch Die Farbe des Holzes und außerdem auch Durch den Wuchs 
des Stods, die Farbe und Geftalt der Blätter, fowie durch die Größe der 
Trauben und die Fruchtbarkeit des Stods von einander unterfcheiben. | 

Der rothholzige Trollinger treibt mehr fchlanfes Holz von röthlich brau- 
ner Farbe. 

Der Stod iſt etwas härter und das Holz weniger empfindlich gegen 

Froſt, aber auch weniger fruchtbar als beim gelbholzigen Trollinger, woraus 
ſich erklären läßt, warum der Wein von der Traube öfters eine beſſere Qua⸗ 
lität zeigt, als von letzterem. 
Bei dem gelbholzigen Trollinger iſt ver Rebſtock ftark, mit grob abfprin- 
gender Rinde und treibt etwas meniger aber Träftiges Holz m mit etwas engen 
Gelenken und alfo auch mehr Fruchtaugen. 

Gewicht des gelbholzigen Trolfingers: 1857: 93, 1858: 76, 1859: 85, 


1860: 68—69, 1861: 92, 1862: 100 Grabe. 


Der Trolfinger taugt bei feinem ftarfen Wuchfe namentlich auch zu Spa⸗ 
lieren und gehört zu den beſten und beliebteſten Tafeltrauben. 

34. Der blaue Gänsfüßler ſcheint ſeinen Namen von dem tief einge— 
ſchnittenen Blatt erhalten zu haben, das eine Aehnlichkeit mit einem Gänſefuß 
hat. Er iſt eine alte bekannte Traubengattung, iſt früher im Rheinthale, ſo 
lange der Kammerbau noch allgemeiner eingeführt war ($. 127), häufig ge- 
pflanzt worden und wird noch jegt dort ale Wanpfpalier zu der Bekleidung 


49 


von Gebäuden und Lauben öfters gebraucht. Er ift in früheren Zeiten wahr: 
heimlich aus Italien zu uns gekommen. 

Der Rebſtock ijt jtark, baumartig und hat eine fehr ſtarke Triebfraft, fo 
daß er als Wandfpalier ganze Wandungen überdedt und in diefer Eigenschaft 
auch einen jehr guten Ertrag liefert, was weniger als Weinbergstraube bei 
ver gewöhnlichen Erziehung der Fall ift, doch wird er in Württemberg auch) 
in den Weinbergen, namentlich im Zipfelbachthale in der Gegend von Win- 
nenben, häufig gepflanzt. Er treibt zwar viele "Trauben, ift aber empfinplid) 
in ber. Blüthe, fo daß nach derjelben manche fehlen oder kleinbeerig — 
Gewicht: 1857: 81, 1858: 80, 1859: 80 Grade. 

Der Gänsfüßler gehört als Weinsbergstraube nicht aut ben UN? 
werthen Gattungen. 

35. Die blaue Sranfentroube oder der Süfrothe, Süpfchwarze, wird 
häufig in dem Zauber» und dem, obern Jagſtthale gepflanzt, wo aus berjelben 
in Verbindung mit dem Grobſchwarzen (8. 36) die füßen, angenehmen, rothen 
Tauberweine erzeugt werben. 

Der Rebſtock ijt nicht jehr ftarf und hat nur mittlere Triebfraft, daher 
bei dejjen Erziehung beſonders auf die Bopenbefchaffenheit Nücjicht genommen 
werden muß (8. 137). Er ift ziemlich empfindlich, bejonders in Nieverungen 
und leidet daher leicht Schaden durch Froſt, ven Brenner ꝛc. 

Gewicht: 18587 71, 1859: 89, 1861: 88, 1862 92 Grabe. 

Der Rebſtock fett zwar viele Trauben an, er gehört jedoch wegen feiner 
Empfindlichkeit und der Xoderfeit der Trauben nicht zu den einträglichern - 
Gattungen, daher bei deſſen Anpflanzung mit befonderer Sorgfalt in der 
Auswahl der Lage und des Bodens zu Werke gegangen werben muß. ' 

36. Der blaue Limberger ift eine erft neuerlich in Württemberg und in dem 
ſüdweſtlichen Deutfchland befannt gewordene Traubengattung und aus Dejtreich 
“ mit dem blauen Portugiefen zu und gefommen. 

Der Rebſtock iſt ſtark mit guter Wurzelbildung, hat ein kräftiges Wachs⸗ 
thum, eine gute Triebkraft und iſt dauerhaft. Er iſt nicht empfindlich, hat 
‚ein feſtes, hartes Holz mit engem: Mark, das auch in fetten Boden bald 
aufhört zu wachfen und frühe zeitigt, woburd es durch Spätlingsfröfte weni- 
ger Schaden nimmt und auch für das nächite Jahr die Tragaugen gehörig 
. ausbilden Tann. 

Rebholz: Stark, gefurcht, etwas platt gevrüdt, braun mit ſchwarzen und 
bräunlichen Punkten. Knoten: Wenig erhaben, Abjtand ziemlich weit. 
Augen: Stark, ftumpf mit ſchwacher Spitze. Endſpitzen: Glatt, dunkel- 
grün. 
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Das Blatt ift groß, did, blafig, faft rund, dunkelgrün, pergamentartig, 
oben und unten kahl mit wenig eingefchnittenen Seitenlappen, nicht ſtarker 
Bezahnung und halbfuppelförmigem , manchmal auch ganz fuppelförmigem 
Endzahn. 

Die Traube ift groß, ſchwarzblau, etwas locker mit Achſeln und reift 
ziemlich frühe, doch etwas fpäter als der Portugiefe. Die Beere find mittel- 
mäßig, der Fäulniß auch bei. ungünftiger Witterung nicht jo bald unterworfen, 
mit einem ſüßen Saft, der einen geiftreichen, dauerhaften und gemwürzhaften 
rothen Wein geben foll, ver jenoch, weil die Beere den Farbitoff weniger fah⸗ 
ren laſſen, an den Trebern vollkommen vergähren muß, wenn er dickroth 
werden ſoll. u 

Eine Anlage unten und in der Mitte von Blanen Limbergern und oben 
von blauen Portugiefen follte einen worzüglichen rothen Wein geben. 


c. Endzahn Tpigig. 


Ss. 39. 
37. Der Schwarze Musfateller ijt füßer und gewürzhafter als ver weiße 
und rothe Musfateller, hat aber weniger Musfatgefchmad. 

| Die Traube gibt gerne einen feinen, ſehr gewürzreichen aber doch etwas 
leichten und nicht jehr haltbaren Wein, dagegen kann fie mit anderen blauen 
oder Schwarzen Trauben gepflanzt, das Gewürz verfelben fehr erhöhen. 

Gewicht 1857: 96, 1858: 90, 1859: 97, 1861: 82, 1862: 101 Grabe. 

Neben dem jchwarzen gibt e8 auch noch einen blauen Musfateller, die 
zwar häufig mit einander verwechjelt werden, fich aber doch wejentlih von 
einander- unterfcheiven, namentlich hat der blaue Musfateller etwas ftärkere, 
lederartige, Tängliche Blätter mit weniger aber breiten Zähnen. Er reift viel 
ipäter als der ſchwarze Musfateller, hat hellblaue Beere mit weniger Mus- 
katgeſchmack, iſt ſehr empfindlich in der Blüthe und trägt meiftens nur we- 
nige und geringe faure Trauben und ijt daher weder als Weinbergs- noch 
als Tafeltraube zu empfehlen. 

Nähere Unterfcheivungsmerkfmale beider Gattungen enthält” Single die 
Zraubenforten Württembergs S. 36. ” 


Safeltrauben. 


| 8. 40. 

Zu den Zafeltrauben rechnen wir- Diejenigen, bie fich wegen ihres feinen 
angenehmen Geſchmacks hauptjächlich zum Genuffe oder als beſondere Eurio- 
fität zu der Aufftellung auf der Tafel eignen und in. der. Regel in Gärten 
und an Spalieren erzogen werden Fünnen. 
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Zu ſolchen Traubengattungen gehören übrigens auch manche Weinberge: 
trauben, daher wir zunächjt diefe unter Bezugnahme auf die bereits erfolgte 
Beſchreibung hier zufammenftellen. 

1. Der rothe und weiße, foiwie ber Gewürztraminer 8. 11. 

2. Der rothe Malvafier $. 12. 

3. Der Roth- und SchwarzeUrban 8. 15 und 31. 

4. Der weiße und blaue Clevner $. 15 und 36, 

5. Der Ruländer $. 15. 

6. Der grüne, rotbe und blaue Sylvaner 8. 16 und 32. 

7. Der weiße und blaue Burgunder $. 19 und 38. 

8. Der rothe und blaue Trollinger 8. 21 und 38. 

9. Der weiße und rothe, fo wie der Krachgutedel 8. 22, 

10. Der weiße, rothe und ſchwarze Muskateller 8. 22 und 39. 

11. Der blaue Maroffaner $. 25. 

12. Der blaue Blüſſardt 8. 26. 

13. Der blaue Bernarbi $. 26. ' 

14. Der blaue Portugiefe 8. 33 

15. Der blaue Carmenet 8. 35. 

16. Der blane Pineau 8. 37. 


Ausjchlieglich zu Tafeltrauben. eignen ſich ſodann hauptjächlich noch fol- 
‚gende Sorten: 


I. AIbtheilung. Berne länglich. 
Erſte Anterabtheilung. Blätter filzig. 
k Endzahn halbfuppelfürmig. 
8.4. 
17. Gaisdutte weiß und blau. 
Eignen fi) hauptfächlih nur zur Bevedung von: Lauben und beißen 
Wandungen und find wegen der großen Trauben und der langen ovalen Beere 
mehr intereffante als vorzügliche Zafeltrauben. Die weiße’ und blaue 


Gattung foll fih dur das Blatt etwas von einander unterfcheiden, daher 
erjtere von Babo unter dem Namen Sauterne befchrieben wurde. | 


Zweite Anterabifeilung. Blätter wollig, zottig. 
Endzahn halbkuppelförmig. 


18, Der weiße Mafvafier. 
Derfelbe gehört zu den vorzüglichiten Tafeltrauben und iſt zur Anpflan⸗ 
zung als Spalier an Mauern und Wandungen befonders zu empfehlen, indem 
4 > 
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er wegen feiner Frühreife eine ſehr se Tafeltae ift, die in der Negel 
gut bezahlt wird. 
Dritte Anterabtheilung. Blätter kart kahl. 
| Endzahn ſpitzig. — 

19. Die gelbe Seidentraube auch weiße Zibebe genannt. 

Eine vorzügliche, wegen der Frühreife ſehr geſchätzte Tafeltraube, die in 
ſüdlichen Ländern häufig als Weinbergstraube gepflanzt und getrocknet wird, 
die Beere aber als Trockenbeere (Zibeben) in den Handel kommen. Der Stock 
iſt empfindlich gegen die Winterkälte und bei uns hauptſächlich in geſchützten 
Lagen an Mauern und Lauben auf gutem, mildem, kräftigem Boden anzu: 
pflanzen. 

20. Der frühe weiße Damaszener kam aus Griechenland unter bem 
Namen „Weißer Griechifcher “zu ung. 

Iſt jehr empfindlich gegen Froſt und gegen naßkalte Witterung während 
der Blüthe. Er fordert eine lange uam: als — 


II. Abtheilung. Beere rund ins  Fängliche, 
Erſte Anterabtheilung. Blätter filzig: 
Endzahn ſpitzig. 
8. 42. 
21. Die weiße frühe Lahntraube. 
Scheint ſich hauptſächlich zur Bekleidung von Lauben und Mauern zu 
eignen. | 
Zweite Anterabtheilung. Blätter wollig, zottig. 
Endzahn halbkuppelförmig. 


22. Der weiße Musfat-Splvaner unterfcheidet fih von dem gewöhnlichen 
weißen oder grünen Shlvaner hauptfächlich durch Das mehr wollige Blatt und 
durch ‚ven feinen Muskatgeſchmack. 

Derſelbe wird in dem ſüdlichen Frankreich Häufig ale Beinbergstraube 
angepflangt und werben aus demfelben vorzügliche Weine erzeugt. 

Er ſoll dort theilweiſe unter dem Namen Olairet de Limaux — 
men, einige unter dieſem Namen dem Verfaſſer zugekommenen Neben ſtimm— 
ten zwar mit obiger Beſchreibung ziemlich überein, unterſcheiden ſich aber ſehr 
don einem andern als Muskat-Sylvaner erhaltenen Rebſtock, beide aber waren 
jehr empfindlich und ihre Früchte famen in mittleren Weinbergslagen jelten 
vollftändig zur Zeitigung, daher ver Muskat-Sylvaner hauptfächlich nur ale 
Zafeltraube in gefchüßter Lage und in gutem Boden anzupflanzen wäre, 


5 
Dritte Anter-Abtheilung. Blätter faft kahl. 


Endzahn ſpitzig. 


23. Der frühe blaue Jakobi- oder Auguſt-Cleyner ftammt aus Burgund 
und ver Champagne und wird hauptfächlich nur wegen feiner frühen Reife, vie 
in guten Jahren bald nach Säfobi oder im Monat Auguft erfolgt, gefchätt. 

24. Der weiße Gutevel-Malvafier ift bis jet nur wenig und nur als 
Zafelteaube befannt. Gehört zu den vorzüglichiten Tafeltrauben. 


III. Abtheilang. Beere kugelig. 


Erſte UAnter-Hbkheilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn Fuppelfürmig. 


8. 43, 
25. Das blaue Ochfenauge ſtamimt aus Amerika und iſt eine noch wen 
befannte Traubengattung. 
Taugt wegen der fpäten Reife, und weil der Stod eine lange Erziehung 
fordert, nur zur Bedeckung von Lauben, Wandungen ec. 


b. Endzahn verlängert fuppelförmig. 


26. Die blaue Sfabelle ftammt gleichfall$ aus Norvamerifa, ift erit 
neuerlich bei uns verbreitet worden und zeichnet jich durch eigenthümlichen 
erpbeerurtigen Geſchmack aus. 

Wegen der Weitbeerigfeit der Traube und des geringen. Saftgehalts der 
Beere eignet ſich die Rebe durchaus nicht zur Weingewinnung. Dagegen bei 
ihrer jtarfen Triebkraft jehr zur Bedeckung von —— Wandungen 2C., ua 
häufig nur ein Stod nöthig ift. 


Zweite AUnter-Kbtheilung. Blätter wollig, zottig. 
c. Endzahn ſpitzig. 


27. Morillon, blauer und zweifarbiger. Der erſtere wird in Frankreich 
theilweiſe als Weinbergstraube gepflanzt, ver letztere erſcheint blos als Curios 
ſität und als ſolche nur für die Tafel brauchbar. 

‚ 28. Der. blaue Aramon wird tm dem ſüdlichen Frankreich wegen feiner 
Zragbarfeit in einigen Departements als Weinbergstraube gepflanzt und dann 
zur Weingeiftfabrifation verwendet, bei uns kann die Traube wegen ver |päten 
Reife nur an warmen Mauern und Wandungen, fo wie in gefchügten Lagen 
zur Bedeckung von Lauben gepflanzt werden und ift wegen der großen langen 
Trauben und der großen Beere hauptfächlich als Merkwürdigkeit zu betrachten, 
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29. Die rothe Calebstraube zeichnet ſich hauptſächlich durch ihre große, 
‚oft mehrere Pfund ſchwere Trauben und durch bie großen Beere aus, woher 
fie auch den Namen hat. Sie ift nur durd) ihre Größe merkwürdig und ba: 
her auch nur dadurch für die Tafel geeignet. 

Taugt nur als Spalter an heißen Wänden. - 


Dritte Anterabtheilung. Blätter faft kahl. 


Endzahn ſpitzig. 

8. 44. | & 
30. Die (weiße Vanilltraube fcheint aus ſüdlichen Gegenden, wahrfcheinlich 
. aus dem fühlichen Frankreich zu jtammen, wo bie Musfatweine erzeugt werben 
und zeichnet fich durch ihren außerorventlichen gewürzigen Geſchmack aus, der 
noch ftärfer als beim Musfateller fein foll, was fich jevoch bei dem von mir 
in guter Lage unter andern Weinbergstrauben gepflanzten Exemplare u 
nicht gezeigt Hat. 

Der Rebjtod zeigt bei der gewöhnlichen Erziehung eine fehr geringe &- 
‚tragsfähigfeit, daher er auch bei der fpäten Zeitigung nur gun warmen Mauern 
und in fehr gutem Boden gepflanzt werben follte, wo er dann ‚wahrjcheinlich 
auch mehr Gewürz entwickelt. 

31. Der weiße Parifer Gutedel, auch Gutedel von Fontainebleau, ſoll von 
der Inſel Cypern ftammen und wird namentlich in ver Gegend von Fontaines 
bleau an Spalieren in Gärten mit Mauern umgeben, im Großen gepflanzt 
und zum Verkauf nad) Paris gebracht, wo er ale sorgligkeihe re gut 
bezahlt wird. 

Iſt am Spalier ziemlich fruchtbar und dauerhaft in ver Ylüthe, bie 
ſpät eintritt, bei einer niedern Erziehung im Weinberg aber empfinplich und 
wenig fruchtbar. 

32. Der frühe weiße Gutedel, auch Perl- oder Diamant⸗Gutedel, uirkete I 
fcheidet fich vom Weißen und Parifer Gutevel wenig und Hauptfächlich nur 
durch das etwas ftärfere Rebholz, den engeren Knotenſtand, durch das unten 
mehr gelbgrüne Blatt, durch die großen, mehr Ioderen Trauben mit größeren 
Beeren. Die Traube zeitigt gleichfalls frühe. 

33. Der rothe Königs-Gutedel, auch frührother Krachgutebel, unterſcheidet 
ſich von dem gewöhnlichen rothen Gutedel durch die dickere Beerenhaut und 
insbefonvere dadurch, daß ſich die Beere noch im nmeiſen Zuſtande und fo- 
gleich nach bet Blüthe roth färben. 

34. Der weiße und rothe, geſchlitzt blättrige Gutedel ober Peterſilien⸗ 
Gutedel unterſcheidet ſich von den übrigen Gutedelarten hauptſächlich durch die 
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tief bis auf den Stielpunkt eingeſchnittenen Blätter, welche viel dem Blatt 
der Peterſilie gleichen. 

Bei dem rothen Peterſiliengutedel zeigt blos die Farbe einen Unterſchied 
gegenüber vom weißen. Er iſt in Deutſchland nur in Traubenſammlungen 
zu finden, in Frankreich dagegen wird er hie und da gepflanzt. | 

Neben dem ganz gefchlistblättrigen Gutedel gibt e8 auch noch einen halb— 
geichligtblättrigen, der fich durch die weniger gefchligten Blätter unterfcheivet, 


. indem den Stielpunft noch eine ſchmale Wlattfläche umgibt. ‘Derfelbe ift je- 


doch im ſüdweſtlichen Deutfchland nicht befannt, foll aber in Steiermark als 
Beinbergstraube öfters angetroffen werden und fruchtbarer als der ganzgefchligt- 
blättrige fein. | 
35. Der große, weiße und rothe fpanifche Gutevel zeichnet fich zwar nicht 
durch gefchligte, aber durch tief eingefchnittene Blätter, forwie durch feine großen, 
weißen over röthlichen Beeren aus. Er gehört zu den vworzüglicheren Tafel— 
trauben, kommt aber in Deutfchland nur in einzelnen PL En 
fowie hie und da in Gärten an warmen Geländen vor. 
86. Der ſchwarze Gutedel, auch blaue Muskat-Gutedel, fommt felten als 
Weinbergstraube vor, doch findet man ihn in einzelnen Weinbergen zu Reut— 
lingen. 
Gehört zu den empfindlichern Traubengattungen und wäre hauptſächlich 
nur an geſchützten Mauern und in gutem, milden, kräftigen Boden zu pflanzen. 
37. Der weiße Muskat-Gutedel zeichnet ſich durch den etwas ſchwach— 
holzigen Rebſtock und gelbe Beere mit hartem Fleiſche, hauptjächlich aber durch 
jemen Muskatgeſchmack vor dem ‚gewöhnlichen weißen Gutedel aus, der ſich 
jevoch bei feuchter, ungünftiger Witterung nicht gehörig entwideln foll. 
Gehört zu den vorzüglichiten Tafeltrauben, ver Rebitod ift aber etwas 
empfindlich, trägt nicht viel und follte daher nur an warmen, gejchütten 
Mauern, und in gutem, loderen, warmen Boden gepflanzt werben. Gr iſt in 
Deutſchland wenig verbreitet, kommt aber in füdlichen Ländern, namentlich 
in dem ſüdlichen Frankreich, auch als Weinbergtraube vor. 


8. 48. 


Wir haben hier 27 weiße und rothe und 37 blaue und ame Gattungen 
von Weinbergstrauben, die hauptjächlich in Württemberg und im ſüdweſtlichen 
Deutichland angepflanzt werden, fowie 21 Gattungen bejonderer Tafeltrauben 
beichrieben; e8 ift jevoch fehon bemerft worden (8. 8), daß die Zahl der ver- 
ſchiedenen ITraubengattungen ſich weit höher beläuft, und daß biefelbe noch 
lange nicht vollftändig ermittelt ift. Auch in den, in Württemberg von einzel- 
nen Freunden und Beförderern des Weinbaues angelegten Reb- und Zrauben- 
ſammlungen, fowie in den Verfuchsanlagen des Verfaſſers befinden fich noch 
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manche Traubengattungen, die "hier nicht befchrieben wurden, weil fie weber 
als Wein- noch als Zafeltrauben von bejonderem Werthe, oder weil fie auf 
bie eine ober andere Weife noch nicht gehörig erprobt find. 

Wir glauben jedoch uns auf eine Beichreibung von weiteren Trauben- 
gattungen nicht einlaffen zu follen, indem unter den bereits befchriebenen Gat— 
tungen die vorzüglichften Weinbergs- und Tafeltrauben begriffen find, jo daß 
man insbeſondere bei der Anlage eines Weinberges binfichtlich. ver Wahl der 
Sorten nicht in Berlegenheit fommen wird. Vielmehr wollen wir nunmehr, 
auf welche Weife der Rebe ver befte und reichjte Ertrag abgewonnen, und wie 
das Produkt derfelben behandelt werden muß, um ein edles Getränfe, . ven 
Wein, davon zu bereiten, einer nähern und ne Betrachtung unter- 
ziehen. 


III. Der rationelle Meinbau. 


8. 46. 

- Wenn gleich die Rebe zu denjenigen Gewächſen gehört, welche am weiteſten 
auf unſerer Erde verbreitet ſind, wie ſie denn auch bei uns im wilden Zuſtande 
angetroffen wird (8. 1), ſo gehören doch diejenigen Gattungen, die wir ſo 
eben hier beſchrieben haben, und aus welchen gute und edle Weine erzeugt 
werden können, ſüdlichern Gegenden an, die erſt durch die Cultur des Bodens 
bei uns verbreitet worden ſind. 

Die Rebe erfordert deßhalb, wenn ſie durch unſere climatiſche Verhält⸗ 
niſſe nicht zu Grunde gehen und einen entſprechenden Ertrag geben ſoll, eine 
ſehr ſorgfältige Behandlung, die, wie wir hienach ſehen werden, in verſchiede— 
nen Geſchäften beſteht, welche faſt das ganze Jahr andauern und viele Arbeit 
und Aufmerkſamkeit erfordern. 

- Die Rebe verlangt zunächſt warme climatiſche Verhältniſſe und kann da⸗ 
her in Deutſchland nicht überall, ſondern nur in warmen, geſchützten Thälern 
und in der Regel an ſüdlich gelegenen Abhängen und Bergen gepflanzt werden, 
auf welchen vermöge ihrer Abdachung die Sonnenſtrahlen ſtärker auffallen 
und daher auch eine größere Erwärmung des Bodens bewirken. Aus eben 
dieſem Grunde und bei den beſondern Eigenſchaften der Rebe als ein ranken⸗ 
des, tief wurzelndes Gewächs können aber durch den Weinbau viele Boden⸗ 
flächen in Eultur gebracht werben, die ſonſt bei ver Anpflanzung anderer Pro- 
dukte wenig oder gar feinen Ertrag geben würden, auch gewährt vie Rebe un— 
ter allen bei uns befannten Produkten nicht nur auf der kleinſten Bodenfläche 
ven größten, ſondern namentlich an fteilen faſt unzugänglichen Abhängen öfters 
einen fehr vorzüglichen Ertrag, daher auch in den weinbautreibenden Bezirken auf 
Heinem Tlächenraum eine große und in der Regel eine weit größere Bevölke⸗ 


Fa . mn near wu 
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rung Nahrung und ein angemejfenes Fortkommen findet, als bei jeder an 


dern landwirthichaftlihen Beichäftigung. 


Bei diefen befondern VBerhältniffen hat der Weinbau einen hohen national- 
wirtbfchaftlichen Werth, und es ift ihm deßwegen ſowohl in der alten, als 
neuern Zeit von allen und insbefonvdere von der württembergifchen Regierung, 
nicht nur eine große Aufmerkſamkeit gefchenft worden, fondern es find zum 
Schutze und zur Beförderung deſſelben und des mit vemfelben in Verbindung 
jtehenden Obſtbaues vielfache Anordnungen getroffen worden, die einen theils 


‚mehr, theils minder günftigen Einfluß auf denſelben ausübten und auch für 


bie Zufunft nicht aus dem Auge gelaffen werden dürfen, da auch beim Wein- 
bau, wie bei jever andern Produktion, ein fteter Fortfchritt ftattfinden muß, 
was wir nun unter dem vationellen Weinbaubetrieb näher ausführen wollen. 


8. A. 


Unter dem rationellen Weinbau verfteht man einen Betrieb, ber ſich auf 
allgemeine aus der Vernunft abgeleitete und in der Natur der Dinge bewährte 
Sätze gründet, und daher nicht nur eine genaue Kenntniß aller Weinbauver- 
hältniſſe binfichtlich der climatifchen Einflüffe und der Bodenverhältniſſe ſowie 
binfichtlih der Natur der Rebe, ihrer Beſtandtheile, ihrer Nahrungsitoffe, 
ihrer Gebrechen, Krankheiten, Feinde ꝛc., fondern auch eine richtige und zweck— 
mäßige Beurtheilung und Anwendung dieſer Verhältnijje bei der Ausübung 
des Weinbaues erfordert. Derfelbe iſt ſomit ein weit umfaſſender und muß 
ſich namentlich erſtrecken: 

1) Auf eine genaue Kenntniß der Lage der Gegend und der Bodenfläche 


‚auf der Weinreben gepflanzt werden wollen, indem dieſelben nicht in jeder 


Lage gedeihen und ein gutes Getränke liefern, fondern dieſes hängt ab von 
der Erhebung über die ‘Meeresfläche, von der Lage gegen die Himmelsgegend 
und von der mehr oder minder teilen Abdachnng, fowie von der Lage in engen 
oder weiten Thälern, in der Nähe vou Waldungen, fließenden Waſſern, Seeen, 
falten Moos⸗ und Wiesgründen, indem alle dieſe Umſtände einen wejentlichen 
Einfluß auf das Gedeihen der Rebe und des Weins ausüben. 

2) Auf eine genaue Kenntnig des Bodens und der in bemfelben enthalte- 
nen ver Rebe günftigen oder nachtheiligen Nahrungsitoffe, und zwar nicht allein 
auf der Oberfläche, fondern auch in dem Untergrunde, weil die Rebe, als ein 
tief wurzelndes Gewächs, Raum zur Bewurzelung haben will und die einzelnen 
Gattungen nicht in jeder Bodenart gedeihen, vielmehr manche und befonders 
die evleren ganz geeignete Bodengattungen verlangen, wenn ihr Gedeihen ein 
Nachhaltiges fein joll. 

3. Auf die Anlage ver Weinberge, namentlich die Art des Keutens, ob 
tief oder feicht zu reuten und wie der Untergrund zu behandeln ift, wenn fid) 
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Stein-, Kiesfelfen, Quellen, zeigen und wie nach ber Beichaffenheit der Lage, 
bes Bodens und der Traubengattung die Neben zu ſetzen find, weit oder eng, 
tief oder jeicht, ob mit Blindreben oder Wurzelreben, Fechfer ꝛc. 

4. Auf eine genaue Kenntniß der Rebe ſelbſt und ihrer verfchievenen Be⸗ 
itanptheile (8. 1— 7), fowie der einzelnen Rebgattungen, ihrer Vegetations- 
kraft nach der Befchaffenheit des Stocks, des Holzes oder Laubs, weil, wie 
ichon bemerkt, nicht jeve Traubengattung in jede Lage, in jeden Boden paßt 
und bei der großen Zahl von einzelnen Gattungen große, für den Ertrag und 
die Qualität des Weins höchſt nachtheilige Mißgriffe gemacht: werben — 
wenn unpaſſende Rebgattungen angepflanzt werden. 

5 Auf die Kenntniß, welche Nahrungsftoffe bie Rebe zu einem fräftigen 
Gedeihen aus der Luft und dem Boden vorzüglich nöthig hat, wie folche dem 
legtern durch Düngung beizubringen und welche Düngerarten für die einzelnen 
Bodengattungen am angemefjenten find. 
6. Auf die zwedmäßige Erziehungsweiſe der einzelnen Rebgattungen nach 
ihrer DBegetationskraft, indem, wenn Neben mit fehwacher Vegetationskraft 
. höher uno holzreicher erzogen werben wollen, als die fchwächeren Wurzeln zu 
‚ernähren vermögen, bie Neben bald altern und abfterben!, währen, wenn bei 
jtarfer Begetationskraft dem Stod zu wenig Holz gelaſſen wird, Saftftodungen 
und dadurch Krankheiten entitehen, oder der Stod feine Triebfraft mehr durch 
ſtarken Holzwuchs, als durch Anfegung von Trauben, beren Augen gerne 
verholzen, an den Tag legt. ' 

7, Welchen Gefahren und Krankheiten vie Rebe und bie Trauben ausge- 
jegt und wie folche möglichft zu verhüten find. 

8. Auf die Kenntniß der Blüthe und Reife der Trauben, damit nicht 
frühe und fpätreifende Tranben nebeneinander in gleiher Lage gepflanzt wer- 
den, und baburch die Lefe und die Erzeugung eines guten Weins geftört, jon- 
dern jeder Zraubengattung die ihrer Reife und fonftigen Beſchaffenheit ange- 
meſſene Lage und Bodenart angewiefen wird. . 

‘9. Auf die Kenntniß des größeren oder geringeren Ertrags und der Qua 
lität des Weins, der aus jeder einzelnen Traubengattung erzielt werben Tann, - 
indem davon der Abſatz und der Verkaufswerth des Weins ſowie überhaupt 
die Rentabilität des Weinbergs weſentlich abhängt. 

10. Auf die Kenntniß einer ſorgfältigen Weinbereitung, namentlich welche 
. Zraubengattungen zur Erzeugung eines guten charafterfeiten Weins zufammen- 
pafjen, wie eine forgfältige Leſe und Kelterung, insbeſondere die Auslefe, vor- 
zunehmen und bei welchen Traubengattungen eine Spätlefe anzuwenden, und 
wie eine vollftändige Gährung ſowohl des weißen als rothen Weins einzuleiten 
und wie die Weine nach ber Gährung im Keller aufzubewahren und zu behan- 
bein — 
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Aus vielen hier mur.angebeuteten Punkten wird man leicht ermeſſen kön⸗ 
nen, welcher Umfang und weicher Reichthum von Senntniffen, namentlich auch 
in naturwiſſenſchaftlichen und chemifchen Fächern, zu einem rationeflen Betriebe 


des Weinbaues erforverlih find; um nun dazu zu gelangen und bie einem. 


rationellen Betriebe entgegenftehende Hinderniſſe bleibend befeitigen zu können, 
ift zunächft eine angemeflene Reglung der Weinbauverhältniffe, ſowie die Er- 


richtung und Beförderung von folchen Anjtalten erforverlich, in und durch welche 


ver Weinbauer fich die erforderlichen rationellen Kenntnifje erwerben kann. 
5. 48. | 

Der Weinbau ift nicht fo, wie manche andere Culturart beſchaffen, die, 
wenn ſie nicht taugt, in kurzer Zeit wieder verlaſſen und durch eine andere 
erſetzt werden kann, ſondern er gehört zu den nachhaltigen, ſtabilen Culturen, 
bie, wenn eine Anlage einmal gemacht iſt, nicht ſogleich wieder verlaſſen, ge⸗ 
ändert oder verbefjert werden Tann, fondern fo lange beibehalten werden muß, 
bis der Weinberg gealtert iſt und eine neue Anlage erforbert, daher auch 
Verbefferungen, die von ber hergebrachten Behandlungsweife abweichen, nur 
mit der größten Vorficht eingeführt werden bürfen. 

Der Weinbauer kann ſich jedoch ebenfowenig, wie jeder andere Produzent, 
wenn er burch den Minderwerth feines Produkts nicht bedeutenden Schaden 
leiden will, angemefjenen, durch die Zeitverhältniffe gebotenen Verbeſſerungen 
entgegenſtemmen, vielmehr muß er dafür jorgen, daß fein Produft ſtets eine 
geſuchte und: beliebte Waare iſt. 

Der Weingeſchmack hat ſich gegenüber von demjenigen in ältern Zeiten 
dadurch weſentlich verändert, daß die Conſumtion der alten abgelegenen Weine 
bedeutend abgenommen und ſich jüngeren, ſüßen, pikanten Weinen zugewendet 
hat, auch will man häufig keine aus blauen und weißen Trauben gewonnene, 


ſogenannte Schillerweine, durch welche das Zarte und Feine der weißen Trau⸗ 


ben durch die Härte und das Herbe ber blauen Trauben verdeckt wird, fon- 
bern man will Weine von beftimmter Farbe, weiß oder roth, und durch die 
auch für den Gaumen em bejtimmter Charakter ausgevrüdt wird. Auch hat 
durch bie bedeutende Conjumtion von Bier, Objtmoft und Kaffee nicht nur bie 


Weinconjumtign im Allgemeinen bedeutend abgenommen, ſondern der Gefchmad 


hat ſich dadurch auch fehr verändert, indem die herben, fauren, harten Weine 
felten Liebhaber mehr finden, ſondern hauptfächli nur noch) füge, milde, 
flackere (dünne) und doch geiftreiche Weine verlangt werben. | 


8. 49. 


Damit nun diefer Zwed durch fichere und nachhaltige Verbefferungen 
des Weinbaues erreicht wird, jollte zunächit für eine angemeffene Reglung 
beffelben auf jever Markung gejorgt werben und zwar: 
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1) Durch Ausfcheivung der nur allein zum Weinbau tauglichen Lagen, 
bie in der Megel zu ven befieren gehören werden, da jedoch an fehr fteilen 
Abhängen auch minder gute Lagen nur allein als Weinfeld einen angemefjenen 
Ertrag gewähren, fo wäre zwifchen guten und geringeren Lagen zu unter: 
ſcheiden. | 
2. Durch Ausfcheivung der fowohl zum Weinbaue als zum Feldbaue ges 
eigneten Lagen, bie hinfichtlich des Weinbanes entweder noch zu den mittleren 
oder zu ben geringeren gehören werben. 

3. Durch Ausſcheidung ver zum Weinbau nicht geeigneten Lagen. _ 

Jeder zwedmäßig betriebene Weinbau erfordert zunächſt Schu gegen 
‚Winde und Stiirme, den. eine gefchloffene Weinbergsanlage, wenn. fie größere 
Flächen umfaßt, ſchon durch fich felbft gibt, indem dadurch nicht nur kalte 
Winde auf, ſondern auch die warme Luft mehr zufammengehalten wird, was 
auf die Zeitigung des Rebholzes und der Trauben einen fehr günftigen Einfluß 
ausübt, während bei einem nicht gejchloffenen Rebfeld gerade das Gegentheil 
eintritt. Auch wird, wenn neben und zwiſchen einem Rebfeld andere Brobufte, 
namentlih Gras und Klee, gebaut werben, nicht nur der Froſt und die Ent- 
wendung der Trauben befördert, ſondern auch ſchädliche Thiere und Inſekten 
herbeigezogen und viel Unkraut in den Weinbergen verbreitet, daher in biefer 
Richtung zum Schuke der einzelnen Weinbergbefiger feſte SEN in 
der Art gegeben werben follten, daß 

a. die unter Punkt 1. aufgenommenen Lagen ausſchließlich zum Weinbaue 
beſtimmt ſeien und in denſelben, mit Ausſchluß der Ruhezeit von dem Aushauen 
bis zur Wiederanlage, die jedoch auf eine beſtimmte Zeit, etwa 4--6 Jahre, 
zu reguliven wäre, feine andern Produkte gebaut werden dürfen; 

b.. daß bei den unter Punkt 2. aufgenommenen Lagen, fo lange fich der 
größere Theil der Befiker für die Benützung als Weinfeld erklärt, die gleichen 
Beitimmungen, wie unter Punkt 1. ftattzufinden haben, jo bald aber die Mehr: 
zahl derſelben ihr Feld fiir andere Culturen beftimmen, der ganze Diftrikt zur 
willführlichen Bebauung freigegeben werden follte, und 

c. daß bei dem Weinfeld unter Pft. 3., wenn auf demſelben auch der 
Weinbau nicht unterfagt werden will, hauptfächfich auf deſſen Verlaſſen und 
auf die Anpflanzung anderer Produfte durch Belehrung, und andere Mittel 
hinzuwirken wäre, wag vielleicht am leichteſten dadurch erreicht werben könnte, 
wenn ſolchen Weinbergen der allgemeine Weinbergsjchug entzogen würde. 

Bei der Ausscheidung der zum Weinbaue nicht geeigneten Diftrifte dürfte 
jedoch jehr in Berüdjichtigung zu ziehen fein, ob dieſelben nach Lage und Bor 
den zu einer andern Cultur paffen und wenn dieſes nicht der Fall ift, wie an 
teilen Abhängen, wo dem Boden nur durch die Aufführung von Mauern ein 
Ertrag abzugewinnen ift, follten ſolche Dijtrikte eher unter Die Abtheilung 1. 
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aufgenonmmen, dabei aber darauf gejehen werben, daß diefelben mit frühreifen- - 
den Traubenſorten angepflanzt werden. Beſonders in vauberen Gegenden 
könnte manche Lage durch Anpflanzung geeigneter Traubengattungen dem Wein- 
baue erhalten werden, während, wenn ſie, unter den angeführten Umſtänden, 
auch anfänglich zu andern Culturen (Klee, Obſt, Kartoffel) benützt wird, nach 
einiger Zeit, wenn die Mauern nach und nach einſtürzen und der Boden abs 
geſchwemmt wird, der Verödung anheimfallen,. weil für jene Gulturen die koſt— 
jpieligen Mauern und Naine jelten erneuert werden, während, jo lange auf 
den betreffenden Dijtrikten Weinbau getrieben wird, Mauern und Raine ftets 
in gutem Stande erhalten werden müjjen. DBeijpiele von ſolchen Verödungen 
find in den minder bedeutenden Weinbaubdiftriften viele zu finden, was immer 
als ein nationahvirthichaftliher Verluſt betrachtet werven Fann. Außerdem 
wären aber bei einer zwedmäßigen Reglung des Weinbaues nachfolgende 
Berhältnijje zu berüdjichtigen. 

4, Weinberge von unebener over mehr öjtlicher und weitlicher Lage kön— 
nen durch Abheben oder Ausfüllen der Unebenheiten ſowie durch Aufführung 
von Mauern auf der östlichen oder weftlichen Seite fehr verbeffert werben, ins 
dem biejelben dadurch eine mehr füpliche Yage erhalten, wie dieſes fchon in 
manchen Weinbaugegenden gefchehen iſt. Es können aber auch durch folche 
Abhebungen und Auffüllungen fowie durch Aufführung von Mauern die Be—⸗ 
iger der benachbarten Weinberge jehr benachtheiligt werden, indem dadurch 
ihre Weinberge mehr befchattet werden, over bei höher liegenden, Abrutfchungen 
erfolgen können, daher auch bier die verfchiedenen Intereffen durch feite Be— 
jtimmungen geregelt werden müſſen. Ebenfo 

5) bei ver Aufführung von, Stüg- und Flügelmauern ſowie bei der An- 
fegung von Rainen und Boſchungen, namentlich wie weit man dabei vom 
Nachbar entfernt bleiben muß, um demſelben keinen Schaden zuzufügen. Fer⸗ 
ner ſollte 

6. bei der neuen Anlage der Weinberge genau beſtimmt werden, wie man 
ſich dabei gegen den Nachbar zu verhalten hat, insbeſondere welche Entfernung 
von der Eigenthumsgrenze und vom Nachbar man bei der Anlegung von 
Grenzfurchen und bei dem Setzen der Reben einzuhalten hat. Namentlich 
ſollte dabei auch auf die Entfernung der ſogenannten Steinmauern, Steinkäſten 
(8S. 158) gedrungen werden, indem fie den Weinbergen ein unſchönes Anſehen 
geben und dadurch vieler Boden nutzlos Tiegen bleibt. \ 

7. Durch die Anpflanzung ausgiebiger, aber fchlechter, fpätreifender Zraus 
bengattungen, wie Tokayer (Butfcheeren), ift ſchon mancher Weinort in beveu- 
genden Mißkredit gefommen, ver Anpflanzung folder Traubengattungen, durch 
welche einem jicheren Weinabſatze beveutender Schaden zugefügt wird, jollte 
daher mit aller Strenge entgegengetreten werben, 
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8. Die Befchattung dev Weinberge durch Aufführung von Gebäupen, durch 
die Anlegung von Heden und das Seen von Bäumen, bringt nicht nur dem 
Eigenthümer, fondern auch den Nachbarn. manchen Schaven und zieht ſchäd— 
liche Thiere (Vögel) und Inſekten herbei, daher vie Erbauung oder die An- 
pflanzung folder Gegenftänvde im Allgemeinen unterfagt und da, wo es Ein- 
zelne für nöthig oder northeilhaft finden, nur nach zuvor eingeholter obrigfeit- ' 
licher Erlaubniß und vorausgegangener Vernehmung ver Nachbarn zur Ausfüh- 
vung gebracht werben follte, | 


9. An fteilen Bergen farm bei heftigem Regen und Wolfenbrüchen durch 
den Waſſerabfluß beveutender Schaden durch Abſchwemmungen von Boben, 
Rebſtöcken und Pfählen angerichtet werden, es muß deßwegen Vorjorge getroffen 
werden, daß der Wafferabfluß durch Anlegung von Wafferabzugsgräben ge- 
regelt und der Schaden möglichit verhütet wird, auch find darüber Beftim- 
mungen zu geben, wie es mit den abgeſchwemmten Gegenftänden zu halten ift 
und welche Entſchädigungen bei dem Einfturze von Diauern in Anſpruch ge- 
nommen werben fönnen. 


10. Die Trauben find, wenn fie einmal der Reife ——— —7— — manchen 
Entwendungen und Beſchädigungen durch Menſchen und Thiere ausgeſetzt, da— 
her für den Schutz derſelben durch Aufſtellung von Hütern geſorgt ‚werden 
muß. Im manchen Gegenden, wie im Rhein und Breisgau, wird Dabei jogar 
der Schluß der Weinberge angeoronet, jo daß biefelben, außer den Hütern, 
Niemand ohne befondere obrigfeitlihe Erlaubniß begehen darf, woburd Die 
Trauben, namentlich gegen Entwendung, gefichert werben. 


11. Zu den wichtigjten Arbeiten einer rationellen Weinbereitung gehört 
die Weinlefe, während diefelbe namentlich von den Eleineren Weinbergbefigern 
häufig ſehr vernachläßigt wird. Die Zeit der Vornahme verfelben dem einzel- 
nen Weinbergbefiger zu überlaffen, wäre daher für eine gute Weinbereitung 
mit großem Nachtheile verbunden, weil der gewöhnliche Weingärtner ven Zeit- 
punkt der Lefe öfters nicht erwarten Tann, nur auf Quantität fieht und, ſowie 
einzelne Zrauben zu faulen anfangen, mit verjelben beginnen würde. Genaue 
Borfchriften über die Beitimmung der Zeit der Leje durch die Gemeinden und 
ganze Bezirke, über die Vorlefe und die allgemeine Xefe, über die Spätlefe, 
das Auslefen des rothen und weißen, des guten und geringen (unzeitigen und 
faulen) Gewächjes, jowie insbefondere das Lefen und Abfonvern des Weins 
nach den befjeren, mittleren und geringern Weingeländen find daher ein un— 
umgängliches Erforderniß, wobei jedoch dem größeren Weinbergbefiger , der 
verfchiedene Traubengattungen von verjchiedener Qualität (früh- und fpätrei- 
fenve), angepflanzt bat, in der beſondern rationellen Behandlung der Lefe Tem 
wejentliches Hinverniß in ven Weg gelegt werben ſollte. 
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Sehr zweckmäßig erfcheint die bisherige Leſeordnung in Württemberg, 
wornach die Zeit der Leſe durch die Bezirksbeamten unter Zuziehung ver 
Ortsporjteher der Weinorte und nach vorausgegangener Belichtigung der 
Weinberge bei dem jogenannten Herbftjage beftimmt wird und wobei die einzel- 
nen Bezirke wieder unter ſich über den Beginn der Leſe geeignete Rückſprache 
nehmen, jo daß bie Leſe in jeder Weinbaugegend. in der Regel zu gleicher 
Zeit beginnt, was bei dem gewöhnlich eingeführten Verkaufe des Weins wäh- 
rend des Herbites unter der Kelter die gute Folge hat, daß die Weinfäufer 
in jedem Weinorte Wein zum Verkaufe antreffen, wodurch der Abſatz weſentlich 
erleichtert wird. — 
Nach all dieſem iſt für einen rationelfen Weinbau und eine rationelle 
Weinbereitung eine zwedmäßige Weinbauoronung ein dringendes Bedürfniß 
und es ijt diefes auch in älteren und neueren Zeiten anerkannt und zu diefem 
Behufe manche zwedmäßige Anoronung getroffen worden. Bei einer 'ben 
neueren Grundſätzen entfprechenven Weinbauordnung dürfte aber bei deren 
Entwerfung die im Herzogthum Nafjau für das Rheingau eingeführte Ordnung 
um jo mehr zum Mufter dienen, ald von tüchtigen Denologen ſchon öfters 

die Behauptung aufgeftellt worden ijt, daß die dort beitehenden Vorſchriften 
viel zu dem bortigen mufterhaften Weinbaubetriebe beigetragen haben. 


8. 50. 


Durch die Erlaffung zwecdmäßiger Verordnungen über den Betrieb bes 
Weinbaues und der Weinbereitung kann zwar viel für eine rationelle Behand— 
[ungsweije gewirkt werben, die Hauptiache bleibt jedoch immer, daß der Wein- 
gärtner felbjt für eine folche Betriebsweife gewonnen wird und daß er ein- 
leben lernt, daß das Verharren bei dem althergebrachten Schlendrian nicht 
mehr in feinem Vortheile liegt, fondern daß er auch feiner Seits in dem Be- 
triebe feines Weinbaues durch angemefjene Verbeſſerungen fortfchreiten und 
dadurch den Anforderungen der Zeit und dem Gejchmade ver Käufer mög« 
lichft zu entſprechen fuchen muß. 

Das erjte Erfordernig in dem Betriebe eines rationellen Weinbaues ift 
das Verlaſſen ver in vielen Weinbaubezirfen noch bejtehenden gemifchten Be— 
itodung, wodurch die fogenannten mißfarbigen Schillerweine erzeugt werben, 
und der Uebergang zur reinen Beftodung, fo daß nur eine gute, oder nur 
wenige und nur ſolche Traubengattungen mit einander gepflanzt werben 
(weiß oder roth), weiche nach Klima, Lage, Boden und Zeitigung zu einander 
paffen und aus welchen ein’ kräftiger, charakterfeiter Wein erzeugt werben 
fann. Diefes Ziel läßt fich, ohne daß der Weingärtner zu Toftipieligen, Ver⸗ 
luft bringenden Experimenten veranlagt wird, auf verfchievene Weife erreichen. 

1. Duch Ausmittlung und Beſtimmung verjenigen Zraubengattungen 
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für jede einzelne Weinbaugegend, die nah Klima, Lage und Boden für die— 
ſelbe zu einem rationellen Betrieb am paſſendſten erjcheinen. 

2. Durch Anlegung von Muſterweinbergen in den bejjeren Weinbuuge- 
genden entweder von Seiten ver Regierung, ‚oder von einzelnen, namentlic) 
den Ianpdwirthfchaftlichen Vereinen, um dem Weingärtner ein lebendiges Bei: 
ſpiel zur Nacheiferung zu geben, wobei jevoch auf vie beftehenven klimatiſchen, 
Boden⸗ und jonjtigen Verhältniſſe die jorgfältigfte Rüdficht genommen werden 
muß, damit eine ſolche Anlage ſowohl hinfichtlich des Ertrags als der Qua— 
lität des’ Weins wirklich als eine in allen Beziehungen nachahmungswürdige 
Mufteranlage erjcheint. 

3. Durch Beifhaffung von foldhen Neben in guter Qualität, welche zur 
Anpflanzung für die einzelnen Weinbaugegendent am paſſendſten erfcheinen und 
burch deren unentgeloliche Abgabe an die Weingärtner oder durch Abgabe um 
billige Preife, damit viefelben bei dem Webergange zu den anempfohlenen VBer- 
beſſerungen ſtets verfichert find, daß fie die dazu nothwendigen Neben in guter 
Qualitätund mit möglichit geringem Koftenaufwand erhalten Fönnen. 

4. Durch Ausfegung von Preifen für die zweckmäßige Anpflanzung und 


Erziehung guter Rebforten fowie für forgfältige Lefe und Kelterung, durch Bee- ; 
ven oder Rafpeln der Trauben, und für die Gährung in verjchloffener Bütte 


mit Senkboden ꝛc. 

5. Durch periodiſche Viſitation derjenigen Weinberge, für deren muſter— 
hafte Anlage Preiſe gegeben werden durch Weinbauverſtändige, um ſich zu 
überzeugen, ob die Anlagen fortwährend in muſterhaftem Stande erhalten 
werden und durch Verſammlung der Weingärtner des betreffenden Orts und 
der Umgegend, um ihnen die Anlage ſolcher Weinberge zur Nachahmung zu 
empfehlen und Belehrung darüber zu ertheilen. 

6. Durch Aufhebung und DBefeitigung der auf dem Weinbaue haftenden 
beengenvden Verhältniffe und drückenden Abgaben, da wo fie noch bejtehen, wie 
Kelterbann, Zehent-, Theil-, Bovdenweinabgaben 2. Damit fich der Weingärt- 
ner bei der Anlegung feiner Weinberge und bei der Bereitung eines Weins 
frei bewegen kann und nicht, wie 3. B. bei der Anpflanzung von frühe rei- 
fenden Trauben, befürchten muß, daß dieſelben wegen der beengenden Leſeord⸗ 
nung am Stode verfaulen, oder der Wein wegen des Kelterbanns und der 
beftebenven Kelterorpnung in der Bütte verfauert, oder daß er bei der An- 
pflanzung von etwas jpät reifenden Trauben genöthigt wird, foldhe vor ver 
vollitändigen Reife abzujchneiden, wodurch natürlich jede nachhaltige Weinver- 
befjerung unterdrückt wird. — 

8. 51. 
Zu der Herſtellung und Einführung eines ganz rationellen Weinbaues 


— 


gehört aber nicht blos die Anpflanzung paſſender Rebſorten in geeigneter Lage 
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und Boden, fondern der Weingärtner muß auch, wie bereit8 angeführt, mit 
der Natur des Weinjtods und der einzelnen Rebgattungen fowie mit der bar- 
auf zu gründenden Erziehung, ferner mit der Natur der Traube fowie mit 
dev Weingewinnung daraus durch jorgfältige Lefe, Kelterung und Gährung 
genau befannt fein und um biefe Kenntniffe möglichit vollkommen erlangen zu 
fönnen, find Anftalten nöthig, in welchen ver junge Weingärtner den erforber- 
lichen Unterricht erhalten kann. 

Zwar wird in Deutichland und befonders in den befjeren Weinbaugegen- 
ven der Weinbau mit einer höheren Intelligenz betrieben als in manchen an- 
‚dern Ländern, und insbefondere ift es der wirttembergifche Weingärtner, ver 
mit vielem Fleiße, Eifer, Aufmerkfamfeit und feltener Ausdauer fich dem 
Weinbaue widmet. Der Fleiß und die Intelligenz der Einzelnen genügt aber noch 
nicht, fondern der ganze Weinbaubetrieb fowie die Weinbereitung muß fich auf 
zwar einfache aber richtige uaturwifjenfchaftliche Kenntnijfe gründen, indem nur 
dadurch die anzujtrebenden Verbeſſerungen eine zuverläffige Baſis erhalten 
und von nachhaltigem gewinnreichen Erfolge fein Tönnen. 

Die Errichtung von Mufteranftalten für den Unterricht in dem Weinbau 
oder von fogenannten Weinbaufchulen ift daher ein unumgängliches Erforberniß 
für den Betrieb eines rationellen Weinbaues, in welchem nicht nur der erfor» 
verliche theoretiiche, fondern hauptfächlich auch praftifcher Unterricht in dem 
Weinbaubetriebe und der Weinbereitung zu ertheilen und zu welchem Behuf 
jeve Anftalt mit einem angemeffenen Areal von Weinbergen zu verjehen wäre. 

Die Nothwendigkeit der Errichtung von Weinbaufchulen fam in Wiürttems 
‚berg ſchon im vorigen Jahrhundert zur Sprache und ift auch in andern Län- 
dern als folche erkannt worden. Zu diefem Behuf find nicht nur in Deftreich 
in der Nähe von Wien, fowie zu Würzburg in Bayern bereits folche Anftalten 
errichtet, ſondern auch in Frankreich foll nach öffentlichen Ankündigungen zu 
Beaume, Provinz Burgund, eine hemijche Station, verbunden mit einer Wein- 
baufchule eingerichtet werben, um eine DE für den rationellen Betrieb 
des Weinbaues zu erhalten. 

Man follte deßwegen auch in dem ſüdweſtlichen Deutichland, als dem 
Hauptweinlande Deutſchlands, mit der Errichtung jolcher Anftalten nicht mehr 
länger jäumen, und insbejondere bürfte für Württemberg die Errichtung einer 
Weinbauſchule am nothwendigften und geeignetjten erfcheinen, indem, bei ber 
großen Verfchievenheit der Weinbaugegehven und ber fehr verfchievenen Er: 
ziehungsweife der Reben, hier das Bedürfniß einer rationellen Behandlung 
des Weinbaus am meijterr hervortritt, auch pürfte es für Württemberg, das 
in andern lanpwirthichaftlichen Fächern viele vortreffliche Anftalten beſitzt und 
in mancher Beziehung andern Ländern zum Vorbilve dient, als Chrenfache zu 
betrachten fein, auch hier mit gutem DBeifpiel voranzugehen. 
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Der Unterricht in einer folchen Anftalt hätte fich übrigens nicht blos auf 
den Weinbau zu bejchränfen, fondern auch auf diejenigen Fächer auszubehnen, 
die häufig mit dem Weinbaue verbunden find, nämlich: auf ven Obft- und Ge- 
müfebau, indem ver erjtere in allen Weinbaugegenven, namentlich von dem 
Weingärtnerftande, ausgedehnt betrieben wird und letzterer demſelben, bejon: 
‚vers in der Nähe größerer Städte, einen fehr geminnreichen Nebenverbienft 
gewährt, ber ihm, beſonders bei Behlherbiten, jehr zu ftatten kommt und: daher 
ein zweckmäßiger Unterricht in diefen Fächern von großem Nugen für den 
Meingärtner fein dürfte. 

Außerdem müßte aber mit einer Weinbaufchule auch noch ein gewöhnlicher 
landwirthſchaftlicher Betrieb in Verbindung ftehen, damit ver nöthige Dünger, 
das Bindftroh 2c. erzeugt wird, und den Weinbaufchülern, ‚bei ungünftiger . 
Witterung, wo in den Weinbergen nicht gearbeitet werben darf, bie nöthige 
Beichäftigung gegeben werden kann. Das zu ver Errichtung einer Weinbau⸗ 
ſchule erforderliche Areal wird daher: immerhin eine — von a 
— zu umfaſſen haben. | - 

8. 52. | 

Bei dem Betriebe des Weinbaues überhaupt, insbejondere aber bei einem 
rationellen Betriebe veffelben muß hanptfächlich auch auf ven Weinabfag Rück— 
ficht genommen und demgemäß vorzugsweife nur felher Wein produzirt wer- 
den, der dem Gejchmade ver Konſumenten entfpricht und ſowohl darnach ale 
hinfichtlich des Preifes angemeffene Abnahme findet, d. h. es muß für jebe 
Weinbaugegend bejtimmt werben, ob dort nach den Abſatzverhältniſſen haupt- 
Hächlic) nur edle, oder gute oder gemeinere Mittelmeine mit Vortheil erzeugt 
werden können. Bon der Erzeugung geringer Weine kann natürlich Teine 
Rede fein. Edle Weine finden zwar nicht felten zu unverhältnißmäßig hohen 
Preifen Abſatz, derſelbe ift aber ein befchränfter und die allzu ausgebehnte . 
Produktion von edlen Weinen möchte daher nicht im Intereffe des gewöhn- 
lihen Weingärtners liegen, dagegen deſto mehr die Erzeugung guter und zu⸗ 
gleich charafterfejter Mittelweine, wobei insbefondere zu berückſichtigen wäre, 
daß dieſelben nicht nur Hinfichtlich ver Farbe und.des Gefchmads den Anfor- 
"derungen der Confumenten zu entfprechen haben, fondern auch in folcher Menge 
erzeugt werben, daß fie um verhältnißmäßig billige Preife abgefegt und va- 
durch, namentlich mit dem wohlfeileren Bier, angemeffene Konkurrenz halten 
fönnen. In Weinbau-Gegenven mit einer gemifchten Beftodung und wo das 
Weinbergs⸗Areal ſehr vertheilt ift, wie in Württemberg, ift es aber für den - 
einzelnen Weingärtner öfters eine Ummöglichfeit, befonders durch Ausſcheidung 
des rothen und weißen Gewächfes, einen charakterfeiten Wein zu erzeugen, weil 
bie erzeugte Quantität nicht felten zu Hein ift und es an dem erforderlichen 
— Herbſtgeſchirr fehlt, um eine pafjende Ausſcheidung und Auslefe vornehmen 
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zu können, e8 find deßwegen neuerlich in manchen Orten Weingärtner-Vereine 
(Affociationen) zu dem Zwecke gebildet worden, um das Zrauben-Erzeugniß 
zuſammenzuwerfen, gemeinfchaftlich zu Feltern, ven Wein fofort im Ganzen zu ' 
verfaufen und den Erlös nach dem Gewichte der Trauben zu vertheilen. 
Solche Vereine könnten faſt in jedem größeren Weinorte errichtet werben, wo 
es nicht an dem erforderlichen Herbtgefchirr und an Kelfern und Fäffern zum 
vorübergehenden Einkellern des Weins fehlt. Als Grundſatz wäre dabei feſt— 
zuhalten: | 

a. Daß bie Weinberge nad) ihrer ‚Rage gut, mittel, gering, abgetheilt und 
die Zrauben barnach jowie er aupt nach ihrer Qualität ſortirt 
werden. 

b. Daß die weißen und blauen Trauben je beſonders geleſen, die rothen 

aber in der Regel mit ven weißen vereinigt oder, wenn deren Zahl 

groß iſt, gleichfalls. beſonders gelejen werben. 

c. Daß, befonders in geringeren Weinjahren,. over in bejjeren, wenn die 

Trauben zu faulen beginnen, die geringen weniger reifen oder faulen 
Trauben bei der Leſe ſorgfältig ausgeſchieden und beſonders gekeltert 
werden. 

d. Daß früh⸗- und fpätreifende Trauben von einander abgeſondert gehal⸗ 
ten und gekeltert werden und die letztern möglichſt lange am Stock 
hängen bleiben, ſo daß ſie ihre vollſtändige Reife erhalten. 

e. Daß all dieſes durch eine beſondere, betreffenden Weingärtnern 

unter Mitwirkung der Ortsobrigfeit gewählte Commiffion überwacht 
und von derfelben namentlich die Elaflififation Der Trauben mit Sorg- 
falt und Gewiſſenhaftigkeit vorgenommen wird. 

f. Daß die Trauben in der Kegel von ven Kämmen geſondert (gebeert, 
gerafpelt) werden, forgfältig gefeltert, vie weißen Weine womöglich 
ſüß in's Faß gebracht, die rothen aber entweder in verjchloffener Rufe 
mit Senkboden und Gährrohr oder im Faffe mit SEN ber er 
rung überlaffen werben, und 

‚g. daß die Vereine nidyt allzu fehr ausgedehnt, ſondern hauptſachlich nur 
auf die kleineren Weinbergbeſitzer beſchränkt werden, damit das nach 
oder während des Herbſtes zum Verkauf zu bringende Weinquantum 
nicht allzugroß iſt, und die Preiſe dadurch nicht ——— werden 
oder ein Theil unverkauft bleibt. 

Durch die auf ſolche Weiſe behandelten Trauben und insbeſondere da— 
durch, daß dag weiße und rothe Gewäöchs beſonders gehalten wird, werden 
die Weine verkäuflicher und es werden dafür in der Regel beſſere 
Preiſe erzielt, als beim Einzelnverkauf, auch kann durch die Trennung der 
früh⸗ und Ipätreifenben Trauben, das Auszeitigen verfelben beſſer abgewartet 

5 * | 


. 68 


} 
Der | 


und nicht nur daburch, fondern auch durch die forgfältige Leſe, Kelterung und 
Gährung eine weit befjere Qualität erzielt werden. Außerdem erfpart ver 
Weingärtner die fonft mit dem Keltern und mit dem DVerfaufe zugebrachte 

- Zeit und ift wegen des Geldbedarfs, der öfters bebeutenden und peinlichen 
“Sorge des Weinverfaufs. überhoben, denn wenn anch ber Wein im Herbit 
feinen Räufer finden follte, jo Finnen, durch Beftellung von Fauftpfändern auf 
den unter Verfchluß der Vereinsfommiffton und der Ortsbehörbe befindlichen 
Wein, Gelder wenigjtens bis zum halben Werth aufgenommen und dadurch 
das nächſte Geldbedürfniß des Weingärtners befrievigt werben, was immer 
noch weit vortheilhafter ift, als wenn bverjelbe zum Selbſtausſchank fchreiten 
muß. 

Wir haben bier die Grunpfäge im Allgemeinen angeführt, worauf ein 
rationeller Weinbau fo wie die Weinbereitung und der Weinverfehr zu beru⸗ 
ben haben, wir wollen nun den Verſuch machen, dieſes auch im Einzelnen nach 
ben verfchiedenen Lagen, Bodenarten und Betriebsweifen nachzuweiſen. 


IV. Sage der Weinberge. 


8. 53. 


Das Gedeihen der Rebe, als Pflanze, von welcher ein edles Getränfe 
gewonnen werben kann, erfordert warme, bie und da etwas feuchte Flimatijche 
Berhältniffe, daher in allzuheißen Klimaten die Rebe entweder ausdorrt, oder 
bei allzuftarfer Feuchtigkeit und guter Bodenkraft deren Vegetation in zu ho— 

‘  bem Grabe gefteigert wird, jo daß fie ihre Triebkraft in Blatte und Holzbil« 
bung verſchwendet umd nur geringe Früchte hervorkringt, wie diefes häufig in 
ven Aequatorgegenden bis zum 25. Grade der Breite der Fall ift, wo ber 
lange anhaltende Regen während der Negenzeit (ftatt des Winters) die Ge- 
fäffe des Weinftods mit rohen Säften überfüllt, die nachfolgende Hite und 
Dürre aber das Holz vor der Zeit hart macht und die Gefälle austrocknet, 
wodurch die Blätter welfen und abfallen, vie Vegetation ſich übereilt und Die 
Trauben entweber gar.nicht oder nur unvollftändig zeitigen, fo daß fie nicht 
Zeit haben, ven Traubenfaft zur Weingährung vorzubereiten und die verfchier 
denen Stoffe zu zerfegen, daher fie häufig nur ein dickes, ſüßes Getränke, aber 
feinen haltbaren und geiftreichen Wein geben. Doc, Tießen fich vielleicht auch 
hier noch gute Weine erzielen, wenn auf die Eultur ver Rebe mehr Sorgfalt 
verwendet und namentlich pafjende Lagen an höhern nörblich abdachenden 
Bergen gewählt würden. 

In kalten Rlimaten erliegt die Nebe dem Frofte und gebeiht entweder 
gar nicht, oder deren Früchte gelangen felten zur gehörigen Zeitigung und 
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liefern daher nur ein faures, ungeniegbares Produkt. Die beften Lagen für 
bie Rebe, wo fie ohne befondere Cultur geveiht, werben deßhalb unter 25—40 
Graden ber Breite zu fuchen fein, obwohl auch hier, wenn die Rebe ihrer na- 
türlihen Vegetation überlaffen und dieſelbe nicht durch den Schnitt zurücge- 
halten, fondern nur auf die Quantität des Produkts gefehen wird, nicht felten 
nur geringe, wenig haltbare Weine von derfelben gewonnen werben, wie ur 
bei vielen italienischen und fpanifchen Weinen der Fall ift. 

‚Je mehr aber der Weinbau in Fältere Climate vorrückt, deſto — be⸗ 
darf die Rebe Schutz gegen die ungünſtigen climatiſchen Einflüſſe; während 
man daher in heißen ſüdlichen Gegenden fir ven Weinbau vie kühlern nörb- 
lichen Lagen und in ver Höhe der Berge, wo fühlere Winde wehen, ausmählt, 
muß in Fältern nördlichen Gegenden der Weinbau fich in die nievern wärme- 
ren Thäler und an fonnige Abhänge flüchten und dadurch die Ungunft des 
Climas wieder ausgeglichen werben. 

Auf unferer nörplichen Erphälfte und insbeſondere in Deutſchland wird 
regelmäßig bis zum 52. Grad der Breite (Sachſen, Schleſien), Weinbau ge- 
trieben, was nur durch forgfältige Auswahl der betreffenden Lagen möglich 
ift, indem bievon der größere oder geringere Grad der Kälte, der Wärme, 
des Lichts und der Beſchaffenheit ver Luft abhängt, wie denn überhanpt 
alles diejes einen großen Einfluß auf die Fruchtbarkeit eines jeden Grundſtücks 
ausübt. Man bat daher bei ber Auswahl ber Lage für einen Weinberg haupt» 
ſächlich Nücficht zu nehmen 

a. auf die mehr oder minder fünliche Lage im Allgemeinen, 

b. auf die Erhebung über die Meeresfläche — über die einzelnen Thal⸗ 

flächen, 

c. auf die Richtung gegen bie Hinmelsgegend, 

d. auf die Abdachung gegen die Thalfohle, 

e. auf die Richtung der herrfchenden Winde, 

f. auf die Umgebung ber einzelnen Weinberglagen und 

g: auf die Negenmenge, die in einer Gegend fällt. 


8.54 
1. Die füdlihe Lage. 


Die Lage der Weinberge oder Weingärten innerhalb der angeführten 
Weinbaugrenzen hat auf ven Betrieb des Weinbaues einen fehr entjcheidenven 
Einfluß, denn je füolicher eine dem Weinbaue zugängliche Landſchaft gelegen 
ift, je weniger fich biefelbe über das allgemeine Erdniveau erhebt, deſto weni⸗ 
ger wird die Lage und der Boden der Weingärten auf das Erzeughiß berfel- 
ben einen den Weinbau bedingenden Einfluß ausüben, je weniger aber eine 
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Landſchaft dem ſüdlichen Himmelsſtriche angehört und je höher ſie liegt, deſto 
mehr wird bei der Anlegung der Weingärten die Lage, der Boden und die 
beſondern Eigenſchaften ber einzelnen Traubengattungen zu berückſichtigen ſein. 

Während in ſüdlichen Gegenden, wie z. B. in Italien, im ſüdlichen Frankreich 
der Weinbau häufig auf niedern, ebenen Flächen oder an mehr nördlich gele— 
genen der Sonnenhite weniger ausgefetten Abhängen getrieben wird, muß 
ſich derfelbe, ſowie er die Grenze jener Länder überfchreitet, fchon mehr an 
füplich gelegene Berge und Abhänge zurüdziehen, und in Deutichland ſelbſt find 
eben gelegene Weingärten fchon eine Seltenheit over gehören zu den minder. 
guten Lagen der betreffenden Weinbaugebiete. Ferner hatin füplichen Ländern 
die ftarfe Ausbünftung des Meeres oder großer Seeen einen fehr vortheilhafs 
ten Einfluß auf die Erzeugung der Weine, wie denn in Spanien, Ungarn, 
Griechenland ꝛc. die vorzüglichiten Weine in der Nähe großer Flüffe oder des 
Meeres gewonnen und in Italien manche Weingärten ſogar bewäſſert werben, 
während in den mehr nördlichen Weinbaugegenden der Weinbau durch die 
Nähe des Meeres, wie im weſtlichen Frankreich, beveutend zurüdgebrängt 
wird und bie Nähe großer Seeen. einen jehr ungünftigen Einfluß auf venfelben 
ausübt (8. 59). Ebenſo erfordert in den mehr nördlich gelegenen Ländern bei 
bem Betriebe des Weinbaues bie Auswahl des Bodens eine bejondere Vor- 

ficht, indem berfelbe hier nur in einem warmen, fräftigen, der Wärne und 

der Feuchtigkeit zugänglichen Erdreich mit gutem Erfolg getrieben werben kann 
und befjen Kraft» und Wärme-Erzeugung von Zeit zu Zeit noch durch ange». 
meſſene Düngung ũnterſtützt werden muß, während in ſüdlichern Ländern ein 
kühler (jedoch nicht naßkalter) Boden ohne Düngung dem Weinbaue mehr ent— 

ſpricht. Auch bei der Auswahl der anzupflanzenden Reben muß in nördlich 
gelegeuen Weinbaugegenden mit Vorſicht zu Werke gegangen werden, indem 
hier manche in ſüdlichen Gegenden angepflanzten Traubengattungen gar nicht 
zur gehörigen Reife gelangen und daher nur von mehr frühreifenden Sorten 
ein edles Produkt erwartet werben Tann, Das Gleiche it der Fall bei der 
Erziehung der Nebe und der Bebauung der Weinberge, indem in jenen Län⸗ 
dern beides mit beſonderer Vorſicht und Kenntniß (8. 50. 51) geſchehen muß 
und daher einen großen Koſten-Aufwand erforbert, während in füdlichen Län- 
bern mit weit weniger Kojten Alles mehr der Natur überlaffen werden kann. 


8, 55. 
2. Die Erhebung über bie Meeres amd über die Thalflächen. 


Das Meer, das ben Erbförper umfchließt, bildet die niedrigſte, zugleich 
aber gleichite Fläche deſſelben, über melche fich die bewohnte und vegetative 
Erdfläche mit ihren Hügeln und Bergen theild mehr, theils weniger. erheßt, 
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es gewährt daher eine fichere. Grundlage für die Berechnung ber Erhebunß 
der Erdfläche und wird deßhalb auch bei allen ſich darauf beziehenden Unter: 
ſuchungen und Berechnungen zur Baſis genommen. Die Mefjung erfolgt mit. 
dem Barometer durch den Drud der Luft, den biefelbe auf das Duedfilber 
ausübt. Je ftärfer der Luftdruck, deſto höher jteigt das Quedfilber in dem 
‚Iuftleeven. Raume, je geringer, deſto mehr fällt dafjelbe; da num an der Fläche 
des Meeres das Quedfilber in der Barometerröhre durchſchnittlich einen Stand 
von 28 Zoll 2 Linien pariſer Maß zeigt und je mehr ſich die Erdfläche über 
die Meeeresfläche erhebt, die Luft immer reiner und leichter wird, und aus Die: 
ſem Grunde mit jeder fenfrechten Erhebung von 75 parifer Fuß das Queck— 
filber um je eine Linie fällt, fo läßt fich dadurch die Erhebung über die Mee- 
resfläche bei jeder Erd⸗ oder Bergfläche wenigjtens annähernd leicht berechnen. 
Eine andere mehr fichere Berechnungsart gefchieht auf trigonometrifche Weife 
unter Zuhülfnahme des Theodoliten oder eines Nivellir-Inftruments mit 
einem Höhenkreis oder auch eines Sertanten. Hiebei wird zuerit die Entfer⸗ 

nung. des Stanbpunftes von dem Höhenpimft und fofort Die Zenithdiſtanz oder, 
der Vertikal⸗Winkel ermittelt. Erſteres erfolgt durch gewöhnliches 'geometri- 
ſches Mefjen, letzteres mittelſt eines Gradbogens. Die Vertifal- (aufrecht 
ſtehende, ſcheidelrechte) Linie bildet mit ihrer Grundlinie einen Winkel von 
90 Graden, wenn nun mit dem Abſehen des Gradbogens nach dem Punkt, 
deſſen Hoͤhe zu ermitteln iſt, viſirt wird, ſo zeigt der an dem Gradbogen be— 
findliche Senkel die Grade, des Vertikalwinkels gegenüber von dem gegebenen 
Höhenpunkt an und wenn dieſe von 90 Graden abgezogen werden, ſo beſteht 
ver Reſt in dem Höhenwinkel des gegebenen Punktes, unter deſſen Zugrund— 
legung ſich auf trigonometriſche Weiſe berechnen läßt, wie hoch der gegebene 
Punkt über der Meeresfläche liegt, doch muß dabei ſtets ein dritter Punkt ger 
geben fein, veifen Höhe über dem Meere bekannt ift. 

Se höher nun die Erdoberfläche über die Meeresfläche fich erhebt und je 
höyöher ein Gebirge ift, defto mehr ift es ben ſtarken, Talten Winden ausgeſetzt, 
bejto geringer alfo auch die Wärme feiner Luftſchichten und deſto weniger für 
ven Weinbau geeignet. Von der geringern oder größeren Erhebung der einzel- 
nen Weinbaugegenven über die Meeresfläche hängt daher das Gebeihen des 
Weinbaues wefentlih ab und es findet hier zwifchen ven mehr füplich und 
ben mehr nörblich gelegenen Gegenden nur in jo fern ein Unterjchied ftatt, 
daß in jenen wegen ber allgemein wärmeren climatifchen Verhältniffe ver 
Weinbau auch noch bei größeren Erhebungen über die Meeresfläche (8. 53) 
als in dieſen gedeiht, wie denn auf dem Cap der guten Hoffnung der dortige 
edle Conſtantiawein bei einer Erhebung des Berges von 2000 Fuß über den 
Meeresſpiegel gewonnen wird. Im Deutſchland erheben ſich Die mildern Wein- 
. baugegenven (Rheingau) etwa 200, die höher gelegenen Gegenden 18—1900 
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Fuß über die Mieeresfläche. Aber nicht allein von der Erhebung der Weinges 
birge über bie Meeresfläche, fondern auch von derjenigen über bie betreffenven 
Thalſohlen hängt die Erzeugung eines guten und edlen Weines ab, indem, 
wenn auch das Thalnivenu einer Weinbaugegend im Allgemeinen nicht allzuſehr 
über die Meeresfläche fich erhebt, doch vie höhern Theile der Gebirge oder 
die Rüden derſelben fich nicht jehr zum Weinbaue eignen, weil auch hier die 
häufigeren und jtärferen Winde auf bie Vegetation der Nebe und die Zeiti- 
gung der Traube, fowie auf die Austrodnung des ohnehin magern Bodens 
einen nachtheiligen Einfluß ausüben, wodurch jedenfalls nur ein geringes Pro- 
dukt erzeugt werben Tann. In unferem gemäßigten Clima wird daher auch 
bei geringer Erhebung über die Meeresfläche, die Erhebung der Weingebirge 
. über die Thalfohle 400—500 Fuß nicht überfteigen, bei höher liegenben Ges 
genden aber höchftens nur 200300 Fuß betragen bürfen, wenn noch ein gu⸗ 
ter Wein erzielt werden ſoll. 

Bei der Erhebung der einzelnen Weingebirge über die Thalſohle muß 
dann wieder zwiſchen der untern, mittlern und obern Lage unterſchieden wer⸗ 
den. Auf die untern Lagen koönnen die Sonnenſtrahlen, beſonders in engen 
Thälern, weniger einwirken und wenn der Abend herbeifommt und viefelben nicht 
mehr wirken können, fo fteigt die erwärmte Luft von dem Thal in bie Höhe, 
wodurch die LZuftfchichten fowie ber Boden an den höhern Bergabhängen er- 
wärmt bleiben, während in ven Thälern, befonvers im Frühjahr und Spätjahr, 
Luft und Boden fich ftarf abkühlen und aus letterem Talte feuchte Nebel auf« 
steigen. Solche Nieverungen find nicht felten ven Frühjahrs⸗ und Spätjahrs- 
fröften ausgeſetzt und die mittlere Temperatur ift an Denfelben überhaupt niedri— 
ger, indem nach angeftellten Beobachtungen (Babo, ver Weinbau nach det 
Reihenfolge der Arbeiten ©. 70) der Wärmegrab bes Bodens an ſüdlichen 
Abhängen gegen biejenige der Ebene im Durchſchnitt täglich 1,3 Grad Neaus- 
mir mehr betrug, jo daß vom Frühjahr bis zum Spätjahr während 193 
Tagen eine ebene Rage 250 Wärmegrade weniger empfing als fonnige Berg- 
abhänge, was auf die Zeitigung der Traube und des Holzes einen nachtheiligen 
Einfluß ausübt. Eben deßwegen gehören auch ebene, auf der Thaljohle ange: 
legte Weinberge in der Regel nicht zu den vorzüglichen. Die obere Lage ber 
Weingebirge fowie der Rüden berjelben ift, wie fchon bemerkt, ven Winden zu 
fehr ausgefett, wodurch die Luft ſtets abgefühlt wird und die Sonne weniger 
wirken Tann. Die vorzüglichite Lage bildet daher die Mitte ver Berge, indem 
biejelbe durch ihre höhere Lage vor’ dem Froft, und durch den Berg felbft vor 
ftarfen und. falten Winden gefhügt ift, die Sonnenftrahlen möglichft fenkrecht 
auffangen und dadurch dem Boden, der Rebe und der Traube am meiften 
Wärme erhalten kann. Aus’ diefem Grunde ift auch das von ber Mitte eines 
Meinberges gewonnene Weinprobukt in der Regel das Vorzüglichite, 
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8. 56. 


3. Die Richtung gegen bie Himmelögegend. _ 


Die Richtung gegen bie Himmelsgegend wird abgetheilt in vie ‚öftliche, 
füpliche, weftliche und nörbliche, die dann wieder verſchiedene Unterabtheilungen 
- haben, wie die ſüdöſtliche, ſüdweſtliche, norböftliche, norpmweftliche u. |. w. Se 
länger num eine ſolche Lage den Einwirkungen der Sonnenftrahlen ausgeſetzt 
it, und je mehr dadurch der Boden erwärmt und die Vegetation der Rebe 
und ber Traube befördert wird deſto mehr ift fie für den Weinbau geeignet. 
Unter dieſen Lagen ift mithin die fübliche die vorzüglichite, indem fie nicht nur 
bie Sonnenftrahlen am Yängften behält, ſondern auch noch den weitern Vor⸗ 
theil gewährt, daß namentlich im Frühjahr, wenn Reifen und Froft eintreten, 
ber Reif, Thau und Negen, welche während der Nacht fallen, auf den jungen 
empfindlichen, zum Theil erftarrten Trieben nicht zu fchnell, fondern nur 
nach und nach, bevor die Sonne allzufehr brennt, aufgelöst und aufgetrodnet 
werben, wodurch die Neben vor manchen Befchädigungen (Froft) verwahrt und 
bie Zeitigung der Trauben, welche während verfelben etwas Feuchtigfeit ver- 
langen, wefentlich befördert wird. Nach ihr folgt die ſüdweſtliche und ſüdöſtliche, 
namentlich darf erftere noch zu ben‘ vorzüglichften Weinbergslagen gerechnet 
werben, weil hier, nachdem die untern Quftfchichten bereits erwärmt find, bie 
Sonne, bejonders gegen das Spätjahr, auf die Zeitigung der Trauben und 
des Holzes einen fehr wortheilhaften Einfluß ausübt, während bei legterer hie 
und ba ſchon die bei ber öftlichen Lage vorkommenden Nachtheile eintreten. 
Die öſtlichen und weftlihen Lagen dürfen in ver Regel zu den mittlern Wein- 
berglagen gerechnet werben. Die üftliche Lage wird durch die aufgehenpe 
Sonne, deren Strahlen in gerader Richtung auf den Weinftoc fallen, frühe 
erwärmt und diefe Wärme wird auch, wenn die Sonnenstrahlen die Rage be- 
reits verlaffen haben oder nur noch jchief einfallen, durch die inzwifchen einge- 
tretene Erwärmung des Bodens und der untern Quftfchichten, faſt ven ganzen 
Tag bis gegen Abend erhalten, wodurch der Trieb und überhaupt das veges 
tative Leben des Weinſtocks frühzeitig erweckt wird, was auf die Ergiebig- 
feit des .Weinftods und die Zeitigung der Traube einen vortheilhaften Einfluß 
. ausübt. Dagegen find die öftlichen Lagen häufig den Falten und rauhen Oft- 
und Norboftwinden’ ausgefett, bie nicht nur an den Neben manche Bejchädi- 
gungen, wie Winddürre 2c., fondern auch Froft und. Reifen veranlaffen, wo⸗ 
durch, wenn bie gefrorenen zarten Triebe durch die aufgehende Sonne fchnell 
aufthauen, die Gefäffe derſelben ($. 2) ſich ausdehnen und zerfpringen und 
dadurch Zu Grunde gehen. Die öftliche Tage hat übrigens, die Beeinträchti- 
gung des Ertrags durch Froft ausgenommen, vor der wetlichen Lage manchen 
Vorzug und fie kann fogar zu ben guten gerechnet werben, wenn fie binveichene 
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ben Schuß vor den Falten Winden genießt (8. 58). Die weltliche Lage be- 
fommt die Sonmnenftrahlen zu fpät, bie und da’erjt gegen Mittag, wodurch 
der Boden zu, ſpät erwärmt und vie Vegetation aufgehalten wird. Reifen, 
Than und Regen bleiben daher zu lange auf den jungen Trieben. jtehen und 
werden dann durch bie glühende Hitze der Mittagsfonne allzufchnelt abgetrod- 
net, der gleiche Fall tritt bei vem Boden ein, indem auch biefer die Feuchtig— 
feit zu lange behält und wenn die Sonne erjcheint, zu fchnell austrodnet, wor. 
durch Saftjtodungen und verfchiedene Krankheiten der Neben und Trauben 
entjtehen ($. 200), Gegen Abend empfängt die weſtliche Lage vie Sonnen⸗ 
ſtrahlen in gleicher Richtung mit dem Horizont, wodurch- dieſelben unter. bie. 
Weinftöde bringen, den dürren Boden noch mehr austrodnen und nicht ſelten 
auf die unbefchütten Trauben eine nachtheilige Wirkung ausüben. Außerdem 
ijt die Lage gegen Weiten ven heftigen und feuchten Weftwinden und, da von 
biefer Gegend auch die meiften Gewitter fommen, häufiger dem Hagel und 
den Verheerungen durch Wolkenbrüche ꝛc. ausgejett. Im Allgemeinen erzeugt 
bie mwejtliche Zage, weil fie mehr Feuchtigkeit genießt, zwar mehr, aber geringe- 
ren Wein als-bie öftliche Lage. 

Die nördliche Tage ift die ungünftigfte, indem fie das Licht und die Son- 
nenjtrahlen nur von hinten, und, wenn die Weinberge ftark gegen Norden ab- 
dachen, die Sonne erft gegen Mittag empfängt: und. viefelbe bald wieder vers 
liert. Die auf dieſe Weiſe auffallenden Sonnenſtrahlen haben weit weniger 
Wirkung, der Boden wird dadurch ſpäter und ſchwächer erwärmt, er dünſtet 
weniger aus und bleibt länger feucht ($. 4). Eine ſolche Lage übt baher auf 
die Vegetation der Rebe einen ſehr nachtheiligen Einfluß aus, indem fie ſpäter 
beginnt und früher aufhört, wodurch Holz und Traube öfters nicht zur. gehö— 
rigen Reife kommen, was auch auf ven quantitativen, Ertrag der Rebe im 
nächiten Jahre einen nachtheiligen Einfluß hat. Dagegen genießt die nördliche 
Lage den Vortheil, daß diefelbe durch geringere Wärmeentwidlung und bie 
fpätere Begetation weniger ven Frühjahrsfröften ausgefegt ift, weil ver an 
den Neben fich anfegende Reifen hier nicht, wie in fürlichen Lagen, wenn bie. 
Sonne erfcheint, ſchnell aufgelöst und dadurch die Triebfraft ver Nebe zerftört _ 
wird, fondern derſelbe bleibt bier auch während. ver Mittagszeit an den Reben 
hängen, bis überhaupt milvere Witterung eintritt, wodurch Diefelben weit weni- 
ger Schaden nehmen. Nörbliche Lagen, befonders wenn fie vor ven heftigen 
Nord, Nordoſt- und Nordweſtwinden gejchütt find und das Holz des 
Borjahrs gehörig zur Reife kam und dadurch die erforverliche Triebkraft hat, 
‚Können quantitativ einen größern Ertrag als mehr ſüdliche Lagen. geben, 
qualitativ wird aber das Weinerzeugniß allen andern Lagen nachftehen. Unter 
ven nörhlichen Lagen ift übrigens aus den bereitS oben angeführten Gründen ' 
die nordöſtliche Lage wieder der nordweſtlichen vorzuziehen. 
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$. 57. 
4. Die Abdadhnngen gegen die Thalfohle. 


Die Wärme äußert auf alle Pflanzen einen wejentlicen Einfluß, insbe- 
ſondere ift es aber der Weinſtock, der zu feinem Geveihen und zu der Zeiti- 
gung der Traube einen gewilfen Grad ven Wärme erfordert. Dieſelbe wird 
duch die Sonnenftrahlen bewirkt, indem viefelben, fowie fie die Erboberfläche 
treffen, abforbirt werden umd in fühlbare Wärme fich verwandeln. Von dem 
erwärmten Boden werden dann erft durch die Ausftrahlung ver Wärme die 
untern Luftfchichten ertwärmt, daher am Boden die Wärme am ftärkjten, je 
höher in der Luft, alſo auf Bergen, deſto geringer it. Außerdem hängt bie 
Erwärmung des Bodens von der Richtung ab, in welcher die Sonnenftrablen 
auffallen, je fenkrechter dieſes gejchieht, deſto mehr haben fie Wirkung, je 
Ihiefer, dejto weniger Wärme verbreiten fie, woraus fi) die Abnahme der 
Wärme und die Zunahme der Kälte in den nördlichen Gegenden erklären läßt. 
Bei unfern gemäßigten climatijchen Verhältniſſen müfjen deßwegen für ben 
Weinſtock Lagen gewonnen werden, welche die Wärme der Sonnenjtrahlen 
nicht nur möglichjt volljtändig aufnehmen, fondern durch welche auch die Kraft 
berfelben bei dem Auffallen auf dem Boden noch vermehrt wird. Solche 
Yagen bejtehen in Abdachungen an Bergen und Hügeln, an welchen die Son- 
nenjtrahlen Mittags bei minderer Steilheit in einem ftumpfen, bei mittlerer 
“in einem rechten, bei ftärferer Steilheit in einem fpiten Winkel auffallen. 
Da nun nah den angeführten phyfifalifchen Regeln die Sonnenftrahlen da 
am fräftigjten wirken, wo fie möglichit jenfrecht, alfo in dem fpitigften Winkel 
auffallen und viefelben, da wo fie vom Boden nicht ganz aufgefogen werben, 
in demſelben Winkel wieder zurüdprallen und dadurch gleichfalls Wärme ver- 
breiten, jo darf man annehmen, daß die fteilften gegen Mittag gefehrten Lagen 
an den Bergen auch die vorzüglichiten für den Weinbau feien. Allzufteile Ab- 
dachungen haben aber ven Nachtheil, daß das Waffer zur fchnell ablauft, ver 
fruchtbare Boden häufig abgeſchwemmt wird und_die Sonnenftrahlen zu ſtark 
aufprallen, wodurch der Boden zu fchnell austrodnet und die Vegetation ge- 
hemmt wird. An folchen Lagen muß daher die Steilheit. durch aufzuführende 
Manern oder Raine gemildert werben, wie diefes auch in den foeben angeführ- 
ten vorzüglichen Weinberglagen der. Fall it, fo daß die einzelnen Weinberge» 
beete wohl jelten ejne ftärfere Abdachung als von 30 Graden haben. 

Die angemefjenjten Abdachungen für den Weinbau dürften daher die mehr 
fanft anjteigenden fein, mit einem Neigungswinfel von 15-30 Graben und 
wo der Berg Mittags gegen die Sonne einen rechten Winkel bildet. 

An ganz Schwachen Abdachungen over. auf ebenen Lagen haben bie Son 
nenftrahlen, als in einem ganz ftumpfen Winfel auffallend, die geringfte Wir- 
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fung, auch befchatten fich dadurch die Rebſtöcke felbft, was befonders auf Die 
Auszeitigung der Traube einen nachtheiligen Einfluß ausübt, daher die Weine 
von ebenen Lagen häufig von geringer Qualität find. Außerdem find folche 
Weinbergslagen öfters den Frühjahrs- und Spätjahrsfröften ausgefegt, auch 
lauft hier das Waſſer entweder gar nicht oder nur langſam ab. Solche Lagen 
müſſen daher die Feuchtigkeit, in Jich und in ihren Früchten verzehren, wodurch 
lettere mehr Waffertheile erhalten, was befonders in nafjen Sahrgängen große 
- Nachteile herbeiführt, indem die Trauben gerne faulen, vie NRebftöde vie 
meilte ‘Zeit im Waſſer ftehen und durch Gelbwerven, durch Anfegung des _ 
Schwarzbrenners oder auf andere Weiſe Schaden nehmen. Dagegen zeichnen 
ſich ſolche Lagen, weil der Boden in der Regel ſehr fett und kräftig iſt, wenn 
ſie keinen Froſtſchaden erleiden, durch einen reichlichen Ertrag aus, daher in 
guten Jahren zwar große Quantität, aber geringere Qualität erzeugt wird. 
Bei nördlichen Weinbergslagen ſind ſchwache Abdachungen häufig zuträglicher 
als ſteile, weil die Sonnenſtrahlen von hinten einfallen und dieſelben daher 
je weniger ſteil, deſto bälder erhalten, ſie ſind aber deſſen ungeachtet aus den 
in 8 56 angeführten Gründen keineswegs empfehlungewerth | 


| $. 58. | 
5 Die Richtung der herrſchenden Winde. 


Die über ganze Länder hinziehenden, fowie an einzelnen Weinberghalden 
herrſchenden Winde üben einen großen Einfluß ſowohl auf die Größe, als die 
‚Güte des Weinerzeugniffes aus, fo daß hie und da ganz günftige Weinberge- 
lagen dadurch, daß fie Falten und feuchten Winden ausgefegt find, in eine ge- 
ringe Claſſe zurüdfallen, während ſonſt ungünftige Lagen durch den Schuß 
vor ſchädlichen Winden ſehr gewinnen und ein weit beſſeres Erzeugniß liefern, 
als andere ähnliche, aber nicht geſchützte Lagen. Kalte Winde üben ſowohl 
auf die Entwicklung der Rebe durch die Erzeugung von Froſt, als auf die 
Traube durch die Zerſtörung ver Blüthe, durch ſpäte und unvollſtändige Zei⸗ 
tigung ꝛc. einen ſehr nachtheiligen Einfluß aus. Zu den ſchädlichſten Winden 
gehören daher die Falten Nord, Nordoſt- und Oftwinde, während heiße feuchte 
Südwinde, wie ber. Föhn-in der Bodenſeegegend, das fehnelle Faulen der öfters 
noch unreifen Trauben herbeiführen und dadurch gleichfalls großen Schaden 
bringen. Weftwinde find häufig fehr ftiemifch, führen öfters Regen und Ge⸗ 
witter herbei und find bie und da von Wolfenbrüchen und Hagel begleitet, 
was Alles den Neben und Trauben nicht zuträglih ift, ſondern benjelben 
großen Nachtheil bringen Tann (8. 195). Zu den befferen und zuträglichern 
Winden gehören die trodenen, warmen Süd⸗, Südoſt- oder Südweſtwinde, 
indem fie die nafjen und unveifen Früchte ſchnell abtrodnen, den Froſt und 
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andere jhäbliche Einflüffe verhiten und die Befruchtung, fowie die. Ausbildung 
und Auszeitigung der Neben und Trauben befördern. Je mehr daher eine 
Weinbergslage gegen ſchädliche Winde gejchüitt ift und von den befferen milden 
Winden beftrichen werben Tann, vefto beſſer ift dieſelbe. Der Schuß wird 
herbeigeführt durch benachbarte höhere Gebirge, welche die Weinberge, bejon- 
ders gegen Norden und Often, umgeben, dur Walbungen, namentlich dichte 
Laubwaldungen, welche fich zwar in der Nähe, aber nicht unmittelbar an ven 
Weinbergen entweder oben oder auf ven Seiten over an benachbarten Bergen 
und Hügeln befinden, durch die keſſelartige Geftalt ver Weinberge felbit, oder 
durch Erhöhungen.und Bergeinfchnitte in denſelben, indem beſonders die foge- 
nannten muldenförmigen infchnitte bei guter ſüdlicher Lage zu den worzüg- 
lichten Weinberglagen gehören, nicht nur, weil folhe Mulden meiftens von 
den Falten und feuchten Oſt- und Weſtwinden überfchlagen werben und fich 
bort ftet8 eine warme Quftfchichte entwickeln kann, fondern weil auch foldhe Ver⸗ 
tiefungen in der Regel einen tiefgründigen, Träftigen Boden haben, ver ven 
Trieb der Rebe, fowie die Zraubenerzeugung und deren Entwidlung ſehr bes 
fördert. Auch durch fich felbft gewähren höhere Weingebirge einzelnen Theilen 
Schuß gegen kalte Winde, indem namentlich die mittlern Berglagen, befonders 
bei etwas fübweftlicher Lage, weit weniger als die höhern Lagen, gegen ben 
Rüden oder auf dem Rücken ver Berge, von Falten Winden beftrichen werben 
Tonnen. Hie und da kann blos ein benachbarter Hügel oder die Wendung 
des Thales den rauhen Winven eine folche Richtung geben, daß viefelben, fo- 
wie ſchädliche Ausbünftungen von den Weinbergen abgeleitet werden. Kalte 
Nord, Dft- oder Weftwinde ‘werden gemilvert, wenn fie zuvor über weite, 
warme Ebenen ftreichen, fpadurch fich erwärmen. und die urjprünglichen ſchäd⸗ 
lichen Eigenfchaften verlieren, bevor fie dieihnen entgegenftehenden Weingebirge 
berühren, wie diefes in manchen Gegenden des. mittlern Nedarthales, fowie im 
Rheinthale bei dem auf ber linken Seite gegen Often liegenden Haardtgebirge 
der Fall ift. Solche Lagen find in der Negel troden und haben weniger 
Regen, weil die von Weiten und Südweſten herziehenden Regenwolken über 
fie wegjtreichen, ſich erft am entgegengefegten Gebirge ftoßen und bort eht- 
leeren. ‘Sie genießen mithin die Vortheile, aber nicht die Nachtheile der öſt⸗ 
lichen Lage (8. 56) und gehören: daher nicht felten zu den vorzüglichen Wein: 
bergslagen. ö 
| Zu den minder günftigen Lofalitäten für ven Weinbau gehören, wenn fich 
in den Weingebirgen gegen Nord, Oſt oder Weft tiefe Bergfchluchten. befinden, 
durch welche kalte, naffe und feuchte Winde Zutritt zu den an den Schluchten 
felbft oder an Vorbergen befinplichen Weinbergen haben, indem baburch bie 
ſchädlichen Winde vermehrt werben, daher lange Thalwände ohne tiefe Berg- 
einfchnitte für den Weinbau weit vortheilhafter find. Auch enge, tiefe Thäler 
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haben ven Nachtheil, daß die Sonne fpäter bricheint und fie früher verläßt, 
der Quftzug gehemmt ift und die warmen Luftfchichten fich in denjelben nicht 
gehörig entwickeln können; fie find deßwegen häufig fühl, neblich und dem 
Weinbaue weniger günftig, beſonders, da ſich in denfelben im Früh- und Spät- 
jahr gerne Froft erzeugt, ver den Neben Schaven bringt. Weniger ift dieſes 
ber Fall in engen, aber mehr flachen Thälern, indem hier mehr Luftzug ift 
und die Sonne länger und fräftiger wirken fann, wodurch fih in dem Thal- 
runde eine große Menge von Wärme anfammelt, währenn vie Falten. Winde 
darüber wegftreichen. Solche Thäler bilden, bei ent|prechender Richtung gegen 
bie Himmelsgegend, öfters fehr vorzügliche Weinbergslagen. In weiten Thä- 
lern kann die Sonne vom frühen Morgen bis zum fpäten Abend ihre Wirkung 
vollſtändig entwideln, die warmen Winde haben bort mehr nngehinverten Zu: 
tritt, während die falten Winde, bevor fie ſich den an ven Thalwandungen 
angelegten, mithin mehr vom Thalgrunde zurückſtehenden Weinbergen nähern, 
erwärmt werden, wodurch ‚in folchen Thälern gewöhnlich eine freie, heitere 
Luft Herrjcht, die den Froſt mehr verhütet als begünftigt. Aus dieſem Grunde 
haben auch das Rheinthal vor den in dafjelbe einmündenden engern Thälern, 
fowie das mittlere und untere Nedarthal vor ven engeren Thälern ver Enz, 
bes Kochers und der Jagſt entjchievene Vorzüge, 
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6. Die Umgebung der einzelnen Weinbergslagen. 


Die Umgebungen der Weinberge, die Nachbarſchaft einzelner Gegenſtände 
haben auf den Weinbau einen ſehr weſentlichen Einfluß, fo daß davon häufig 

die gute oder geringe Lage verjelben abhängt. 

Vortheilhaft für den Weinbau find: 

a. Alle Gegenftände, durch welche, wie bereits angeführt (8. 58), vie 
rauhen, Falten, ftürmifchen Winde abgehalten und dadurch die Wärme ver ein- 
zelnen Lagen erhöht wird, wie die Umgebungen von höhern Gebirgen, von 

ſchützenden Waldungen, die Nähe von Gebäuden, Feljen u. ſ. w. | 

Welch’ großen Einfluß der Schuß durch Gebirge und höher liegende Wal- 
dungen auf ven Weinbau hat, ift daraus erjichtlich, daß in dem obern Nedar- 
thale, das Schug durch das nahe Alpgebirge und durch die Schönbuchswal—⸗ 
bungen genießt, namentlich zwiſchen Tübingen und Rottenburg bei einer Er- 
bebung des Thalgrumdes von 12—1400 Fuß noch beveutender Weinbau ge- 
trieben wird, während im oberen Kocherthal bei Hall bei einer Erhebung der 
Thalfläche von 952 Fuß der Weinbau fait ganz aufgehört hat. _ 
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b. Die fogenannten Wetterfcheiden, durch welche;die Gemitter und aljo 
auch Hagel und Wolfenbrüche von einzelnen Gegenven abgeleitet werben. 

c. Die Umgebungen ver Weinberge mit Mauern und Erddämmen, indem 
dadurch befonders auf dem Rücken ver Berge nicht nur die falten und rauhen 
Winde abgehalten, ſondern auch durch das Abprallen der Sonnenftrahlen an 
den Mauern Wärme in den Weinbergen verbreitet wird, auch bieten bie 
Mauern große Flächen dar, zur Anlage von einträglichen NRebgeländen. 


d. Die Nähe von anfehnlichen Flüjfen und Seen in weiten over flachen 
Thälern wirft auf die Vegetation der Rebe und der Traube in vielen Fällen 
jehr vortheilhaft, indem der Nefler der Sonnenftrahlen auf der ausgedehnten 
Waflerfläche eine fehr günftige Wirkung auf gegenüberliegende Weinberge, hin⸗ 
fihtlich der Erhöhung der Wärme, ausübt und die von größeren Wafferflächen 
häufig aufjteigenden Nebel bei eintretenden Frühjahrsfröften die Neben vor 
dem allzufrühen Befcheinen ver Sonne ſchützen, wodurch das Aufthauen des 
Reifs langfamer von ftatten geht und die jungen Triebe und Trauben mehr er» 
halten werben, auch befördern die Ausdünſtungen des Waſſers die Entwidlung 
und Zeitigung ver Trauben fehr, jo daß auf die Erzeugung der ausgezeichneten 
Weine des Nheingaues, fo wie auf diejenige der vorzüglichen Weine von Un- 
tertürfheim, Cannjtatt, Munvelsheim, Befigheim u. f. w. zuverläffig auch bie 
Ausdünftungen des Aheins und des Nedars fehr günftig einwirken. ‘Die fei- 
neren Theile biefer Ausdünſtungen fteigen in die Höhe, verbreiten fich in ber 
Atmosphäre und fallen im Sommer als Thau oder als erquidenvder Regen, 
im Herbfte als dünner Nebel herab, fie mäßigen die Hitze und Trocenheit, 
vermehren die Säfte, befördern dadurch die Vegetation, erweichen bie Trauben 
und bejchleunigen die Zeitigung berfelben. Solche günftige Einwirkungen ſetzen 
jedoch einen warmen, trockenen Weinbergsboden voraus, der die atmosphäriſchen 
Ausdünſtungen gerne und leicht an ſich zieht, während bei einem fühlen, falten 
oder naffen Boden gerade das Gegenteil eintreten würde. | 

Nachtheilig für den Weinbau find: 

a. Die unmittelbare Nähe von Ortichaften und von Fabriken, Inden ba= 
durch Rauch und unreine Dünfte verbreitet werben, die durch Nieverjchlag 
theils die Blüthe befchädigen und die Befruchtung hindern, oder fich ven 
Trauben mittheilen und dadurch auf deren Geſchmack einen ungünjtigen Ein— 
fluß ausüben, auch find folche nahe Weinberge der Beſchädigung durch die 
verfchiedenen Hausthiere, fowie durch Vögel 2c. ſehr ausgefekt. - 

b. Das unmittelbare Angrenzen der Weinberge an bichte, beſonders Napdel- 
waldımgen, indem aus denfelben kalte, feuchte Nebel auffteigen und dadurch 
Schatten, Kälte und Feuchtigkeit verbreitet werben, weil hier Schnee und Eis 
länger liegen bleiben und viefelben auch nach heftigen Regen langjamer aus- 
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ie ein freier warmer Luftzug gehinvert und viele ſchädliche Thiere (Vö— 
gel und Vierfügler) herbeigezogen werben. 

c. Die Nähe von Bäumen, Heden u. ſ. w., indem dadurch gleichfalls Schat- 
ten verbreitet, durch ihre Wurzelausläufer ven Rebſtöcken viele Nahrung ent⸗ 
zogen und ſchädlichen Infelten, Vögeln, Mäufen 2c. der Aufenthalt erleichtert 
wird. | 

d. Die Nähe von Wiefen- und grünen Futter⸗ und Fruchtfeldern, indem 
fie Thau und Nebel ſtark anziehen, dadurch Kälte verbreiten und die Gefahr 
des Erfrierend der Rebſtöcke, befonders im Frühjahr, ſowie die Beſchädigung 
durch ſchädliche Thauniederſchläge jehr vermehren. 

e. Die Nähe von falten, wafjerhaltigen Moos- und Wiesgründen, beſonders 
am — ber Weinberge, indem durch die ſtarken, kalten und nebeligen Aus- 
bünftungen bie Luft verunreinigt, erfältet und nicht nur ſchädliche Thaunieder- 
ſchläge berbeigezogen werden, ſondern auch die angrenzenden Weinperge ber 
Gefahr des Erfrierens vorzugsweiſe ausgefett find. 

‚ Der gleiche Fall tritt ein 

f. wenn in engen Thälern Flüffe und Bäche fich befinden, indem fie durch 
den gehemmten Luftzug gleichfalls Kälte verbreiten und die Gefahr des Er: 
frierens des Weinjtods vermehren. 

g. Die Nähe von Schnee- und Eisbergen, durch welche fogar während bes 
Sommers hie und da eisfalte Winde herabziehen, fo wie die Nähe von aus⸗ 
gebehnten Seeen, weil durch deren Ausdünſtung die Luft gleichfalls, befonders 
während ver Nacht abgekühlt wird und zu ftarfe Thau- und Regenniederſchläge 
erfolgen, find den Reben in unferm gemäßigten Clima gleichfalls jehr ſchädlich, 
indem eisfalte Winde die zarten Triebe der Rebe häufig beſchädigen und bie 
Atmosphäre erfälten, ftarfe Thau- und Negennieverfchläge aber zwar die Ve— 
getation befördern, ven Trauben aber viel Wafjer mittheilen, ven Zudergehalt 
berfelben, ſowie fpäter ven geiftigen Gehalt des Weins vermindern und öfters 
eine baldige Fäulni der Trauben herbeiführen, wodurch zu einer frühzeitigen 
Lefe gefchritten werden muß, wie biejes in ver Bodenfeegegend häufig vorkommt. 


8. 60. 


7. Die Regenmenge. 


Die in einer Gegend fallende Regenmenge iſt fir ven Weinbau von we⸗ 
jentlidem Einfluß, indem hauptſächlich Wärme und Yeuchtigfeit die bebingen- 
den Urfachen zu der Erzeugung eines guten Weins find. ‘Die Traube ver- 
langt zu ihrer vollftändigen Auszeitigung einen gewillen Grab von Feuchtigkeit 
und namentlich ift diefes bei einzelnen Traubengattungen, wie 3. B. bei dem 
Zrollinger, in höherem Grave der Fall, indem berfelbe, wenn, nach vorausge⸗ 
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‚gangener heißer und trodener Witterung, während der Zeitigung fein Regen 
fällt, bei hitzigem Boden in der Vegetation jtille fteht und nur geringe Quan- 
tität und Qualität Liefert. Aus diefem Grunde werden auch in fühlichen Ge- 
genden, wo während des Sommers felten Regen fällt, die vorzüglichiten Weine 
in ber Näbe der großen Flüſſe, Seen oder dem Meere erzeugt, indem dort 
bie Stärferen Thauniederſchläge ven Regen erſetzen. 

Allzuviel Regen und Feuchtigkeit fchadet jedoch der Weinerzeugung aufßer- 
orbentlich, jo daß fogar in jehr warmen Gegenden, wie z. B. auf den welt: 
indiſchen Infeln, aus den $. 53 angeführten Gründen, die Erzeugung eines 
gejftreihen und haltbaren Weins zur Unmöglichkeit wird. Auch in gemäßigten 
Gegenden ift eine größere Negenmenge wenigftens der Erzeugung eines guten 
Weins jchäblich, indem durch den größeren Negenfall auch die Temperatür- 
verhältnijfe fich in der Regel niedriger ftellen, weil viele Regentage auch 
manche trübe Tage zur Folge haben, an welchen die Wärme-Entwidlung ge: 


ringer ift, was für die gute Auszeitigung der Trauben um jo nachtheiliger iſt, | 


als durd) den ftärferen Regenfall viefelben auch ‚viele wäſſerige Theile auf- 
nehmen, bie bei den niebrigern ZTemperaturverhältniffen nicht mehr gehörig 
zerfegt und in Zucker verwandelt werden fünnen. Bei der Beurtheilung einer 
Gegend hinfichtlich ihrer. befferen oder geringeren Lage für den Weinbau darf 
daher die durchfchnittlich fallende Regenmenge ($. 263, 268) wohl auch in 
Rechnung gebracht werden. Ä 


ı 


V. Bie RE der Heben, der Soden der Weinberge. 


8. 61. 

Die Heben, ſowie alle Pflanzen, werden nur dadurch 7 daß ſie die 
nährenden Stoffe in flüſſiger oder dampfartiger Form theils aus der Luft, 
theils aus dem Boden aufſaugen. 

Die Luft befteht hauptfächlich aus Stickſtoff und Sauerftoff, ſowie in ge 
vingerer Menge aus Kohlen und Wafferftoff. Cs find dieſes gasartige 
Grundſtoffe, die chemifch nicht zerfegbar find, theils aber unter fich, theils mit, 
andern Stoffen (Erde, Metaälle, Wafler) verjchievene Verbindungen eingehen. 

Der Stidjtoff bildet beinahe *%/s der Atmosphäre, außer verfelben ift er 
jehr ſparſam in der Natur verbreitet. Im den Grundſtoffen des Mineralreichs 
fehlt er ganz, dagegen wird er in dem thierifchen Organismus in beträcht- 
licher Menge gefunden, 

Der Sauerjtoff macht ungefähr ven fünften Theil ber Atmosphäre aus. 
Er iſt der wichtigſte Beſtandtheil der Luft, indem durch ihn der Beſtand des 
thieriſchen Lebens, das Athmen, das Keimen des Samenkorns und das Ge— 
deihen der Pflanzen, das Brennen des Feuers und das Verweſen ver Pflan- 
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zen- und thierifchen Stoffe bedingt wird. Er verbindet fih, wo er fich wirt 


fam zeigt, mit dem Gegenftand, auf den er wirft, und ‚bildet Säuren. 

Der Kohlenftoff kommt nur in fehr geringer Menge und nicht jelbitjtän- 
dig, jondern nur in Verbindung mit dem Sauerftoffe vor, mit dem er die 
Kohlenjäure bildet, durch die hauptfächlich die Ernährung der Pflanzen be— 
wirft wird. ı 

Der Wajferjtoff bildet gleichfalls einen — Theil der atmosphäri- 
ſchen Luft, er ijt leichter als die übrigen‘ Quftarten, daher man ihn in ber 
Regel zum Füllen der Luftballons verwendet. Er geht am häufigſten mit dem 


Sauerftoff Verbindungen ein und bildet dann das Waſſer, das entweber als 


wäſſeriger Dunſt fich in der an — oder ſich als En und 
Regen niederichlägt. 
Dieſe Beltandtheile der Luft werden von den Blättern und — der 
Pflanzen durch die Poren derſelben eingeſaugt ($. 1. 4), im Innern verarbei— 
tet und das Ueberflüffige auf gleiche Weiſe durch Ausdünſtung wieder ausge⸗ 
N 
8. 62. 

Neben den angeführten Grunpftoffen — die Bilanzen aber auch 
Mineralien (Erde, Metalle, Salze u. ſ. w.), die fie hauptlächlich aus dem 
Boden beziehen und die, aufgelöst durch den Zutritt der Luft, der Wärme und 
des Waſſers, ven Pflanzen in flüffigem Zuftande zugeführt werben. M 
Der in der Luft enthaltene Wärmeftoff, jo wie das damit in Verbindung 


jtehende Sonnenlicht (8. 57) üben gleichfalls einen wichtigen Einfluß auf das 


Gedeihen der Pflanzen aus. Ohne Wärme erftarıt der Boden und bie 
Pflanze wird zu Eis und geht zu Grunde Ohne diefelbe ift daher Fein 
Pflanzenleben denkbar. Die natürliche Wirkung der Wärme befteht darin, 
daß fie die Körper ausdehnt, die Kraft, womit die Theile derſelben zuſammen⸗ 


hängen, ſchwächt oder auflöst, und dadurch den Einfluß anderer Stoffe auf 


die Bildung neuer Zuſammenſetzungen erleichtert. Auf dieſe Art mucht die— 
jelbe die Säfte ver Pflanzen flüjfiger, fie erleichtert ihre Bewegungen in ven 
Gefäffen (8. 2) und begünitigt, im Verein mit Flüffigfeit und Luft, die Auf- 
(öfung der nährenden Theile der Erde und das Einfaugen derfelben durch die 
feinen Poren der Wurzeln. Allzuviel Wärme befördert aber die. Ausbünjtungen 
ber Pflanzen all zu ſehr, indem fie ihnen das Waffer entzieht, welches bie 
Säfte flüffig erhält und fo in ihren Organen Stoffe verbichtet, die früher 


flüffig waren, wodurch die Vegetation gehemmt wird und das Leben ver Pflan- 


zen ftilfe jteht oder gänzlich aufhört. Dieſer Fall tritt bei großer Hite ein, 
wenn nicht durch Regen, Thau oder’ fünftliche Wäfferung ber =. Aus: 
bünften und Verdampfen berurjachte Verluſt erſetzt wird. 
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Vermindert ſich aber die Wärme der Luft bedeutend, und es tritt Kälte 
ein, ſo verdicken ſich die Säfte der Pflanze gleichfalls, die Bewegung derſelben 
wird langſamer, die Thätigkeit der Organe vermindert ſich und die Lebens— 
verrichtungen werden matter und ſtehen zuletzt ganz ſtill, wenn die Lebenskräfte 
nicht wieder durch Wärme erneuert werden. Dieſer Fall kommt vor, wenn 
die Kälte der Luft fo zunimmt, daß die innere Wärme der Pflanze der äußern 
Kälte nicht mehr wiverjtehen kann, indem dann der Saft ver Pflanzen fich in 
Eis verwandelt, das die Gefäffe derfelben ausdehnt, wodurch dieſelben zer - 
ſpringen und die ganze Pflanze zu Grunde geht. 

Das Licht übt zwar feinen ſo bedeutenden Einfluß auf das Bflanzenleben 
aus, wie die Wärme, daffelbe ift jedoch, deſſenungeachtet von befonderer Wich- 
tigkeit, indem Pflanzen im Schatten oder in der Dunkelheit erzogen, bei wei- 
tem nicht die Farbe, den durchbringenden Geruch und den Gefchmad haben 
und weit feltener Früchte tragen, als wie bie, welche ven unmittelbaren Ein⸗ 
wirfungen der Sonnenftrahlen ausgefegt find. Auch wird durch das Licht die 
Roblenftoff-Aufnahme ver Pflanzen (8. 113),' die in der Dunkelheit aufhört, 
bedingt und die Ausbünftung verfelben befördert, indem vie Blätter verfelben 
nır dann Sauerftoff ausftrömen, wenn fie von der Sonne befchienen werben. 

Eine weitere Befchaffenheit der Luft, welche auf die Vegetation ver Pflan- 
zen Einfluß ausübt, ift die Eleftricität derſelben. Sie ift eine elaftifche, un- 
fichtbare Flüffigfeit, allgemein in der Natur verbreitet und hat die befonvere 
Eigenfihaft, daß fie andere Körper felbft auf bedeutende Entfernungen anzieht 
und abſtößt. Ihre bis jet noch nicht vollſtändig ermittelten Einwirkungen 
auf die Atmosphäre und dadurch auf das Leben ver Pflanzen find jedenfalls 
von großem Einfluffe, indem fie durch ihre anziehende und abitoßende Kraft 
nicht nur das hie und da geftörte Gleichgewicht ver Beſtandtheile der Atmos⸗ 
phäre (Sticjtoff, Sauerſtoff, Kohlenftoff und Wafferftoff) wieder herftellt 
und dadurch zum Gedeihen von Thieren und Pflanzen, beiträgt, ſondern fie 
bedingt auch die Wirkung des Sauerftoffs auf die Pflanzen und beftimmt ven 
Umlauf und das Ausitrömen der wäfjerigen Flüffigfeiten. Sie zeigt ihren 
‚ Einfluß auf die Vegetation in&befondere bei Waffernieverfchlägen, “ indem das 
mit eleftrifchen Stoffen gejchwängerte Regenwaffer, namentlich bei Gewitter- 
regen, auf das Keimen und Wachfen ver Pflanzen weit günftiger als gewöhn⸗ 
liches Brunnen oder Flußwaͤſſer wirkt. | 

Das Waffer, das aus 12—15 Brocent Wafferftoff und aus 85—88 Pro- 
cent Sauerftoff befteht, theilt: beide Stoffe ven Pflanzen mit, trägt dadurch 
weſentlich zu deren Ernährung bei und ift überhaupt. fir deren Leben ganz 
unentbehrlich, indem es die Erde befruchtet, ihre Theile trennt und fie dadurch 
empfänglich macht für die Ausbreitung ver Wurzeln, ven Zutritt der Luft und 
fit die Entwicklung der eriten Keime, ia befittt e8 nicht nur bie Eigenfchaft, 
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bie Gefäffe ver Pflanzen zu erweitern und auszubehnen und die Lebenskraft 
derfelben ftetS in Thätigfeit zu erhalten, fie zu reizen, zu jtärfen, im Zuftanve 
der Erſchlaffung wieder zu weden und zu beleben, ſondern auch alle diejenigen 
Nahrungsitoffe (Meineralien) zu löſen, welche fir fich allein nicht flüffig oder 
(uftförmig werden können. Es trägt ferner durch feine flüffige Befchaffenheit 
zur Erzeugung der verfchievenen Säfte der Pflanzen ‚bei und vermittelt dadurch 
die Bildung der feſten Pflanzentheile (8. 2). 


S. 68. 


Die Beitandtheile der Pflanzen find durch die Verbindungen, welche bie 
Grundftoffe unter fich und mit andern Körpern eingehen, in ven manch- 
fachften Werhältniffen im denſelben enthalten, wodurch dann auch die DVer- 
fchiedenheit ver einzelnen Pflanzengattungen entftanden ift. 


| Durch jene Verbindungen entſtehen eine Menge neuer Körper, die zur 
Ernährung der Pflanzen beitragen, wie z. B. durch die Verbindung des Koh— 
lenſtoffs und Sauerſtoffs, die Kohlenſäure; durch die Verbindung des Stick— 
ſtoffs mit dem Sauerſtoff, der Salpeter und mit dem Waſſerſtoff, das Am⸗ 
moniak. Ferner durch die Verbindung der Kohlenſäure mit reiner Kalkerde 
ver kohlenſaure Kalk ze. Eine nähere Ausführung dieſer verſchiedenartigen 
Verbindungen gehört jedoch nicht hierher, ſondern zur landwirthſchaftlichen 
Chemie, wir haben deßwegen hinſichtlich der Ernährung der: Pflanzen nur 
noch Anzuführen, daß alles, was als Pflanzen-Nahrung brauchbar fein fol, 
entweder fliffig oder Iuftförmig fein muß, damit vaffelbe durch die feinen, mit 
bloßem Auge gar nicht erkennbaren Poren ver Wurzeln und Blätter der 
Pflanzen aufgefaugt und, denfelben zugeführt werben kann, da feſte Körper 
nicht in denfelben einzubringen vermögen. 


Wenn man die Pflanzenkörper chemiſch — ſo bilden Kohlen⸗, Waſſer⸗ 
und Sauerſtoff und bei einzelnen Pflanzen Stickſtoff, zu welchen auch die 
Traube gehört, die vier Grundelemente derſelben, wozu noch einzelne Mineral- 
jtoffe fommen. Man nennt jene die organifchen Stoffe, weil fie als bie 
Hauptbejtandtheile aller organiſchen Stoffe (des Pflanzen- und Thierreichs) 
anzufehen find, oder auch verbrennliche, weil fie beim Erhigen an der Luft 
volfftändig verbrennen und verſchwinden, d. h. fich in luftförmige Verbindun— 
‚gen verwandeln. Die Mineraljtoffe, welche gewöhnlich nur in geringer Menge 
in den Pflanzen enthalten find, gehören zu den unorganifchen oper unver- 
brennlichen Stoffen, weil jie durch die Hite nicht verbrannt oder berflüchtigt 
werden. Unter viefen Bejtandtheilen der Pflanzen ift der Koblenjtoff in der 
größten Menge in venjelben enthalten und u N bie SAD des 
ganzen a Reiches aus, 


85 


J 


Die Robfenfäure der Luft wird fortwährend von den Blättern ber 
Pflanzen eingefaugt und von venfelben zerlegt, wodurch fie fich den Kohlenftoff 
‚aneignen, den Suuerftoff aber wieder in die Atmosphäre ausjtoßen und da- 
durch die, durch das Einathmen von Menfhen, Ihieren und Pflanzen Fonfu= 
mirte Menge ftetS wieder erfegen. Die zum Leben ver Pflanzen fo unent- 
behrliche Kohlenſäure ift aber nicht blos in ver Luft, fonderı auch in dem 
Quellwaſſer und in jevem Boden enthalten, der gährende Stoffe enthält, in- 
dem Gährung durch die Entwiclung der KRohlenfäure entfteht. Diefelbe wird 
daher täglich in größter Menge erzeugt, fie wird unerachtet ihrer verjchieden- 
artigen. Entjtehung von der Luft ANIBENOIIIMEN: und trägt Rn zur gleich⸗ 
förmigen Erhaltung derſelben bei. 


Den Sauer- und Waſſerſtoff erhalten die Pflanzen hauptſächlich mit 
dem Waſſer, beide dringen mit demfelben in vie Pflanzen, verbinden fich mit 
ihren Säften und find als Nahrungsitoffe die erften Lebensbedingungen der— 
jelben. 

Der Stidjtoff wird von den Pflanzen theild aus der Atınosphäre ange: 
zogen, theil8 den Wurzeln derſelben in dem animalifchen und vegetabilifchen 
Dünger durch den Ammoniak zugeführt. Der Stidftoff ift außer in der Luft, 
auch noch in dem Körper ber Thiere und Pflanzen enthalten, jterben num 
biefe ab und gehen in Fäulnig (Gährung) über, fo werden von den vorhande— 
nen vier Grundftoffen, der Kohlenftoff und Sauerftoff ausgejteßen und mit 
dem dritten, dem Waſſerſtoff, bleibt er verbunden und ſtellt das Ammoniak vor, 
das eines der wichtigſten und werthvollſten Nährmittel der Pflanzen iſt. Es 
beſitzt einen ſehr ſtarken, ſtechenden Geruch und eine große Flüchtigkeit, es 
entweicht daher in die Atmosphäre, wenn die Fäulniß nicht in der Erde ſtatt— 
findet, oder feine Flüchtigkeit nicht duüurch Säuren (Schwefelſäuren, Salzſäure, 
Humus) an den Boden gebunden wird, daher es nur in dieſem Falle zur Er- 
nährung der Pflanzen dient. 


Die mineralifhen (unorganifchen) Stoffe werden den Pflanzen durch das 
Waſſer zugeführt, indem viefelben, wie. bereits angeführt, durch die Einwirkung 
der Luft, ver Wärme, der Kälte und des Waſſers verwittern, jich in feine 
Theile auflöfen, dadurch mit dem Waffer fich verbinden und mit demſelben in 
die Pflanzen übergehen. 

Nah dem hier Angeführten beftehen bie Nahrungsmittel der Pflanzen 
hauptfächlich in Kohlenfäure, Waffer, Ammoniak und einigen Mineralſtoffen, 
wie nun aber biefe einzelnen Stoffe von der Natur verarbeitet und Diejenigen 
Stoffe daraus gebildet werben, die wir in, ven Pflanzen finden, in dieſe Gc« 
heimnifſe der Natur find unfere Chemiker bis jett noch nicht en 
daher wir. = unfer- Nichtwifjen befennen müſſen. 
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8. 64. 

Die Uritoffe unferes Erpförpers .beftehen aus Mineralien und zwar aus 
Erde und Metallen. 

Unter Erde verſteht man trockene, lockere Korper, weiche, in reinen Zur 
ſtande geruchlos, von weißer Farbe, im Feuer unfchmelzbar und unzeritörbar 
und im Waffer nicht ganz lösbar find. Diefe Erden rechnete man früher, 
wie die Grundftpffe ver Luft, zu den Elementen (einfache Grundſtoffe); nach 
neueren Unterfuchungen ijt viejes uber = der Fall, joridern es find Ber: 
bindungen von Metallen mit dem Sauerjtoff (Metalloxhde). 

Metalle find unzerlegbare Körper, die jich durch ihren eigenthünmlichen 
Slanz, ihr ftarfes Gewicht, ihre Unpurchfichtigkeit, ihre Zähigkeit und Debn- 
barkeit auszeichnen. Sie find fchmelzbar, gehen mit dem Sauerftoff (Oxygen) 
gerne, Verbindungen ein, wodurch fie ihre phyſiſche Eigenfchaft verlieren und 
jih in ein erpartiges Pulver verwandeln agostien), wodurch ſich die Me⸗ 
talloryde und Metallſäuren bilden. — 

Diejenigen Erdarten, die im Boden allgemein verbreitet find und in grö- 
ßerer Menge in bemfelben vorkommen, find Siejelerde, Thon, Kalk- und 
Bittererve. Weitere Erdarten, welche neuerlich durch die Chemie entdeckt 
worden find (Barhtherde, Gycinerde :c.), weil fie nur in einzelnen Minera⸗ 
lien enthalten find, kommen hier nicht in Betracht. 

1. Die Kieſelerde iſt im Waſſer, ſowie auch in Säuren, außer der Fluß⸗ 
ſpathſäure, völlig umauflöslich, nimmt aber, wenn fie im trodenen Zuftande mit 
Waffer “übergoffen wird, bei 100 XTheilen 250280 Theile Waffer in ſich 
auf, läßt jedoch daſſelbe fchnell wieder verdunften (dreimal fchneller als Toh- 
lenfaurer Kalk und fünfmal fchneller als Thonerde). Sie ift über die Hälfte 
aus Sauerftoff zufammengefegt, und ift am häufigften auf unferem Erdkörper 
verbreitet, jo daß mehr als die Hälfte deſſelben aus Kieſelerde beſteht, daher 
fie überall im Boden mit andern Erbarten gemifcht (8. 65), als feinftes Pul- 
ver oder als Sand, ſowie auch in den Pflanzen vorkommt. 

2. Die Thonerde ift zwar nicht im Waffer, aber in allen Säuren auf 
löslich. Sie ſchluckt das Waffer gierig an und nimmt Das -vierfache ihres 
Gewichts im Waffer auf, ohne es in Tropfen fahren zu laſſen und hält das—⸗ 
felbe ſtark zurüd, befonder8 im Innern des Bodens. Sie befteht aus 46,70 
Sauerſtoff und aus 53,30 Theilen einer metalliſchen Subſtanz, dem Alumi⸗ 
nium, und iſt in jedem Boden, in größerer Menge aber im bündigen, in ge- 
ringerer im lojen Boden vorhanden. 

In Berbinpung mit Kiefelerde und Eiſen bildet fie den Thon, der zu- 
nächſt aus dem Feldſpath und Thonſchiefer (8. 66) entſtanden zu fein ſcheint 
und zwar viel Waſſer, jedoch nur eine beftimmte Menge, in fi aufnimmt, er 

werſegt ſich dem Eindringen des Weitern, d. h. er iſt waſſerdicht. Er hat 


87 


bie meifte Anziehungskraft und verbindet ſich deßwegen gern mit andern Stof- 
fen, er faugt die Feuchtigkeit aus der Luft an, zerfett im naſſen Zuftande die 
atmosphärifche Luft und verbindet fich mit dem Sauerftoff. Er erwärmt. fich 
langjam, langjamer als ver Sand und verliert die Wärme viel fchneller wie- 
der, doch hält er fie länger als Kalk und Bittererve. Im glühenden Zuftande 
verhärtet es fich zu einer fteinigen Maſſe. 

‚3. Die Kalkerde bat einen laugenhaften Geſchmack und ift im Waffer 
und in allen Säuren auflöslih. Wenn fie mit Waffer begoffen wird, ſchluckt 
fie daffelbe unter Zifchen begierig an und zerfällt zu einem feinen Pulver. 
Dabei erzeugt fich ein hoher Grad von Wärme, die daher kommt, daß das , 
von dem Kallke eingejchludte Waffer mit ihm verbunden wird und dadurch 
feine Wärme fahren läßt. Sie bildet dadurch die. Grundlage des Mauerkal—⸗ 
fes. Meine Kalkerde befteht aus 28,09 Sauerftoff und aus 71,91 Calcium, 
fommt aber in der Natur nirgends vor, fondern ift im Boden entweder als 
fohlenfaurer Kalk over als fchwefelfaurer Kalk enthalten. 

a. Der kohlenſaure Kalk beſteht aus Kalferve, Kohlenjäure und Waſſer, 
er fommt jedoch im Boden ftets in einer Miſchung mit Thon und Sand vor. 
Er löst fih in allen Säuren auf, wobei die mit ihm verbundene Kohlenſäure, 
wenn man benfelben mit einer verbünnten Salz. oder Salpeterfäure ꝛc. be⸗ 
gießt, in Geftalt von Bläschen und mit Geräufch entweiht. Wird der Toh- 
lenfaure Kalk (Ralkfäure) einem hohen Higegrad ausgefett (gebrannt wie in 
den Ziegelöfen), fo verflüchtigt fich zuerft das Waffer, dann die Kohlenſäure, 
er ift nun reine Kalkerde oder gebrannter Kalf. Er nimmt in zerriebenem _ 
Zuftande faft eben fo viel Waffer auf, als fein Gewicht beträgt,- verbuntet 
daffelbe fchneller wieder al® reine Thonerde, langſamer aber als Thon. Er 
faugt in einer beftimmten Zeit weniger Feuchtigkeit aus der Luft an, wie der 
Thon, aber mehr als gemengte kalkloſe Bodenarten, auch auf bie Zerſetzung 
der Luft durch Aufnahme des Sauerſtoffs derſelben wirkt er ebenfalls gerin- 
ger al8 ver Thon. 

. Durch eine Verbindung der kohlenſauern Kalkerde mit Thon ensiteh! ber 
Mergel. 

b. Der fchwefelfaure Kalt iſt aus Kalk, Schwefelfäure und Waffer zu« 
fanımengejegt und fommt unter dem Namen Gyps und Alabafter vor. Er 
ift im kalten Waffer löslich und im Feuer fchmelzbar. Wenn man ihn einer 
hohen Feuerhitze ausfekt, jo verbumftet das Waffer und ein Theil des Schwe- 
fels, er nimmt eine weiße Farbe an, zerfällt und erjcheint als gebrannter 
Gyps. Er verbindet fih mit dem Waffer nicht fo rajch wie der Kalf, nimmt 
-aber eine größere Menge davon auf, und wird hauptjählich zum DVertünchen 
der Wandungen und Deden, fo wie auch zu Abgüffen benütt. . 

4. Die Bittererde oder⸗ Talkerde, auch agnefin, iſt im Waſſer — — 
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[östich, aber in allen Säuren lösbar. Ste äußert feine Wirkung auf die or— 
-ganifchen Subjtanzen und entwicelt feine Wärme, wenn fie mit Waffer über- 
gofjen wird. Sie nimmt bis zum vierfachen Betrag ihres Gewichts Waffer 
auf, ohne es in Tropfen fahren zu laffen. Sie faugt weit langfamer, als 
die Rulferve, Feuchtigkeit aus der Luft an und viel fpäter als dieſe jättigt 
fie fich mit Kohlenfäure. Cie fommt im Boden immer nur ald Tohlenjaure 
Bittererde vor, die im Waſſer gering Töslich ift und bei dem Begießen mit 
Säuren aufbraust, wie kohlenſaure Kalkerde. Die kohlenfaure Bittererve nimmt 
von allen Beitanbtheilen des Bodens das meilte Waſſer auf, verbunftet das⸗ 
jelbe am langjamften, ſaugt am meiften Feuchtigkeit aus der Luft auf und 
zieht aus der Luft in größter Menge Sauerftoff an. Sie nimmt von ber 
Luft die wenigfte Wärme an, erfaltet am fchnelliten und kommt faſt in allen 
Bodenarten, jedoch in fehr geringer Menge vor. 


8: 65. . 


“ Bu den Metallen, welche eines Theils zu der Bildung unferes Erbför- 
pers, andern Theils zur Ernährung der Pflanzen beitragen, gehören haupt⸗ 
ſächlich Eifen, Silicium, Aluminium, Magnium, Calium, Natrium, Calcium. 
Alle dieſe Metalle find unzerlegbar und gehören fomit, wie die Beftandtheile 
der Luft, zu den Grundſtoffen unferes Erdkörpers. Sie werden felten in 
reinen Zuftande getroffen, fondern in der Negel verbunden mit andern Na= 
turförpern, bejonders mit Felsinaffen, denen fie häufig ihre Farbe geben. 
Sind fie vermifcht mit Schwefel, fo haben fie ein metalliſch glänzendes, mit 
dem Sauerjtoff ver Luft aber ein erdiges Ausfehen. Durch eine Miſchung 
mit wirfliher Säure werden e8 Salze. 


1. Das Eifen kommt allein im reinen Zuftande in der Erbe vor, jedoch 
nur als Meteoreifen, in der Regel erfcheint e8 in Verbindung mit Sauerftoff, 
d. h. im oxydirten Zuftande. Es ift allgemein in der Erde in großer Menge 
verbreitet und macht ca. den 200. Theil unferer Erprinde aus. Es gibt we- 
nige Mineralien, die nicht Eifen enthalten, wenn es auch nur als Farbeftoff 
darin enthalten ift. Mit dem Thon ift es oft in großer Menge verbunden, 
dem es häufig auch feine braunrothe Farbe gibt; geringer ift fein Gehalt in 
den bittererbdigen Gefteinen oder Erdarten, am geringften im Kalte enthalten. 
Auch das Waffer mancher Flüffe und Ströme, fo wie vieler Quellen enthält 
Eifen in großen oder Fleinen Quantitäten, fo wie man es auch häufig in Ge- 
wächjen findet. | 


Das mit Sanerjtoff verbundene Eifen wirft auf viele Felsarten zerftd- 
rend und zerjegend ein, dagegen fpielt baffelbe beim Fefterwerben, Erhärten 
mineralifcher Maſſen eine große und wichtige. Rolle, indem ihm bei veränder- 
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ten Deifchungsverhäftniffen eine ftarfe bindende Kraft verliehen ift und es Daher 
. auch zum Erhörten unferer Felsmaſſen vieles beigetragen hat. 

2. Silicium, Aluminium und Magnium (Mangan) bilden die metalliſchen 

Grundlagen der Riefelerde ‚ Thonerve und Talkerde und werben baher auch 
Erdmetalle genannt. Diefe Metalle fommen in reinem Zuftande nirgends, 
fondern blos verbunden mit andern Körpern vor, fie werden daher erjt auf 
chemiſchem Wege rein dargeſtellt. Unter denſelben iſt Mangan (Braunſtein) 
das verbreitetſte und wird in dieſer Beziehung dem Eiſen wenig nachgeben, ob 
es gleich ſtets nur in geringer Menge getroffen wird. 
3. Cali, Natron und Calcium gehören zu den ſogenannten Alfali-Metallen. 
Sie kommen nirgends rein vor, fondern durch ihre Verbindung mit Sauerftoff 
entjpringen die Alfalien oder alfalinifhen Erven, woher fie ihren Namen ha= 
ben. Sie zeichnen fich durch einen fcharfen, brennenden Gefchmad aus und 
haben bie Eigenſchaft, daß ſie die rothe Farbe der Pflanzenfäfte in eine blaue, 
und bie blaue in eine grüne verwandeln. Sie haben eine große Neigung, fich 
mit Säuren zu verbinden, in welchem alle beide ihren ursprünglichen Cha⸗ 
rakter verlieren und ſich gegenſeitig neutraliſiren. 

Das Kali oder vegetabiliſche Laugenſalz iſt vorzüglich in den Pflanzen 
und hauptſächlich auch in der Rebe enthalten und wird aus der Aſche der 
verbrannten Pflanzen gewonnen, aus der zuerſt Potaſche und aus dieſer ſodann 
reines Cali dargeſtellt wird, das in einer weißen ſalzartigen Subſtanz beſteht. 

Das Natrum (Soda) trifft man in mineraliſchen, vegetabiliſchen und 
thieriſchen Körpern an. Es iſt überall mit Säuren verbunden. Mit der Salz 
ſäure vereinigt, bildet e8 das Kochſalz. Es wird aus dieſem, fowie auch aus 
Pflanzen, die auf falzigem Boden oder am Meeresftrande wachen, auf chemi- 
ſchem Wege bargeftellt und hat ähnliche Eigenfchaften wie das Kalt. 

Calcium ift, wie bereit erwähnt, ($. =) bie metallifche Grundlage der 
Ralkerde.. 

Die fhon bie und da erwähnten Säuren find mächtig wirfende Kräfte 
bei. vorfommenden chemifchen Veränderungen. Sie zeichnen fich worzüglid) 
durch ihren fauren Geſchmack uud, und üben einen großen Einfluß auf bie 
Farbe ver Pflanzenfäfte aus, indem fie die meiſten blauen Bflanzengefäjje roth 
und mehrere rothe, gelbroth färben. Sie find es, welche fortwährend zahl- 
loſe Zerfegungen von Mineralkörpern bervorbringen und eine Menge Ber- 
bindungen mit denfelben eingehen, wodurch fie Salze bilden. Die größere 
Zahl verfelben ftellt fih, in Folge ihrer Anziehung zum Waſſer, flüſſig dar, 
einige find feite Körper, anvern ift Gasgeftalt eigen. Sie entftehen meift 
durch Verbindung gewilfer Subftanzen mit Sauerftoff. 
| Die intereffanteren Säuren beſtehen hauptjächlich: 
aus Schwefelfäure, Kohlenfäure, Salpeterfäure, Phosphorfäure und 
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Salzjänre. Diefe Säuren, und beſonders vie Schwefelfäure find in Menge 
mit Alkalien, Erbe und Metallen verbimben, wie denn z. B. der Gyps faſt 
zur Hälfte aus jener Säure beſteht. 

Die durch Säuren in Verbindung mit andern Korpern gebildeten Salze 
ſpielen keine unwichtige Rolle bei der Vegetation der Pflanzen und ſind in 
denſelben in großer Menge vorhanden. Im Allgemeinen werden ſie eingetheilt 
in Salze des Mineralreichs, die ſich durch Verbindung mit Metallen oder 
Erde zu einem Salze vereinigt haben, und in Salze der Pflanzen und bes 
Thierreichs, die hauptſächlich aus Abgangen v von ne Körpern, wie der 
nn gewonnen wird. 


8. 66. 


Unfere Erdrinde beſtand urſprünglich aus Felſen und Getenen, die auf. 
zweifache Weiſe entſtanden find, durch Feuer und auch Waffer, und werben deßwe⸗ 
gen eingetheilt in plutonifche oder vulfanische und in neptuniſche Die pluto⸗ 
niſchen Gebilde waren urſprünglich in feurig flüſſigem Zuſtande vorhanden und 
erkalteten nach und nach zu einer feſten ſteinigen kryſtalliniſchen Maſſe, wie 
dieſes noch gegenwärtig bei den durch den Ausbruch der Feuerberge entſtehen⸗ 
den vulkaniſchen Gebilden der Fall iſt. Die plutoniſchen Gebilde ſind die älte⸗ 
ſten unſerer Erdrinde und gehören zu ben ſogenannten Urgebirgen. Sie zeich 
nen fi aus durch ihre feſten, dichten, kryſtalliniſchen Beſtandtheile ohne 
Bindemittel, durch ihre metalfreichen Gänge, ber Hauptlagerjtätte ver Metalle, 
und dadurch, daß in denſelben die Reſte einer organiſchen Welt gänzlich fehlen. 
Sie beſtehen hauptſächlich in Quarz, Feldſpath, Glimmer, Granit, Gneis. 
Quarz gehört zu den einfachen Geſteinen und beſteht blos aus Kieſelerde, er 
ift hell oder ganz burchfichtig, farblos und bildet die Bergkryſtalle. Feldſpath 
befteht Huuptfächlich aus Thon und Kieſelerde, er ift graulich, gelblich over 
röthlich weiß, bie und ba durchſichtig und glänzend, manchmal auch matt und 
erdig und zeichnet ſich gegenüber von Quarz durch ſeine geringere Härte und 
ſeine Verwitterbarkeit aus. 

Der Glimmer hat einen lebhaften, metallähnlichen Glanz, woher er ſeinen 
Namen hat, er ſpaltet ſich in die dünnſten Blättchen, iſt von geringer Härte 
und beſteht hauptſächlich aus Kieſelerde, Thonerde verbunden mit Kali. 

Gramit iſt ſchon zuſammengeſetzt aus Quarz, Feldſpath und Glimmer, 
faſt zu gleichen Theilen, doch herrſcht der Feldſpath vor. 

Gneis beſteht hauptſächlich aus Glimmer, dann aus Feldſpath und Quarz. 
Außer dieſen Hauptgebirgsarten enthalten die Urgebirge noch manche andere 
plutoniſche Maſſen, wie Glimmerſchiefer, Magneteiſen, Talk- und Chlorit⸗ 
ſchiefer, Urgyps, körnigen Kalk ꝛc., ſie ſind jedoch von geringerer Bedeutung 

und können bier übergangen werben, 
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Die neptunifchen Gebilde find hauptſächlich durch. Die Wirkungen bes 
Waffers, durch Anſchwemmungen von Trümmern der Urgebirge entftanben 
un werben deßwegen auch 

— oder Sekundare— Gebirge 
genannt. 

Durch Die Wirkungen bes Waflers, der Luft und wuhrfcheinlich auch 
durch vulfanische Kräfte (Teuer) wurde ein Theil des Beitandes der Urgebirge 
aufgelöst und in feinere und gröbere Theile zertrümmert. Beim Granit und 
Gneis ift es hauptfächlich der Feldſpath, der die Verwitterung begünftigt, er 
wird am frühelten erbig, das Waffer löst ihn auf und der Zufammenhalt ver 
brei Stoffe, aus welchen viejelben bejtehen, ijt aufgehoben, das Geſtein zer- 
fällt, Trümmer reißen los, e8 entftehen Spalten, das Waſſer bringt ins In- 
nere, Klüfte trennen die Maſſen und ganze Blöde ftürzen in die Tiefe. Auf 
biefe Weife entftanden Anſchwemmungen unter der Meeresfläche, die durch 
ben Hinzutritt von verjchievenen Binbemitteln (Thon, Kalk, Eifen) zu einer 
zufammenhängenden, mehr oder minder feiten Maſſe verbunden wurden, und 
jpäter durch plutonifche Kräfte gehoben, nun die Flözgebirge ausntachen. 

Die auf diefe Weife gebildeten Gebirgsarten find in ihren Beſtandtheilen 
fer verjchieden, fie werden jedoch nach den verfchievenen Hauptbeftanptheilen 
in einzelne Abtheilungen oder Gruppen gebracht, die hauptfächlich beftehen: 

1. in der Thonfchiefergruppe, 
bie aufgelagert auf dem Urgebirge hauptſächlich Thonftein, Thonfchiefer, Grau⸗ 
wade, Sandſtein, Kohlenfanpftein (Anthracit), Steinkohle, Todtliegendes und 


Zrümmer-Geftein 2c. enthält. 


In diefer Gruppe kommen Ablagerungen von Kalt, Mergel, Gyps und 
Thon vor, auch zeigt fich bereits ein vegetativeg Leben durch die Entjtehung 
ausgedehnter Waldungen, der baumftämmigen Farrenkräuter, jo wie einiger 


lebender Thiere, die zur Claffe der Meptilien gehören. Außerdem fcheinen bei 


ber Bildung diefer Gruppe große Umwälzungen unjerer Erdrinde ftattgefunden 
zu haben, welche einen heil verjelben zertrümmert, zermalnt, und fpäter zu 
andern Bildungen (Grauwade, Tobtliegendes) verwendet, auch ganze Urwal⸗ 
dungen (Steinfohlenbildung) begraben haben. 
2. In dem bunten und rothen Sandſtein, 
der feinen Namen von dem braunrothen Ausfehen erhalten hat. Er- befteht aus 
Quarzlörnern mit Glimmerblättchen und aus einem eifenhaltigen, theils Kiefeli- 
gen, theils thonigen, theils Faltigen Bindemittel mit Erzgängen. 
3. In dem Muſchelkalk. 

mit vielen verfteinerten Mufcheln, ‚daher ber Namen, und in verfchievenen 
Mergel- und Kalkfteinfchichten beftehend. " 

Nach neueren a Unterfuchungen follen die Kalkſteine, ſowie 
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auch die Kreide auf dem Grunde des Meeres aus einer Menge kleiner zufam- 
‚mengebadener Schalthiere entftanden fein, die dem bloßen Auge nicht fichtbar 
jind und durch ein kalkiges, bie und da ‚auch thoniges, Bindemittel zufammen= 
gehalten werden. 
4. In dem Reuper, 
ber in ſehr verſchiedenen Schichten von Mergel, Gyps, Thon und nn 
Sul zZ 
5. In dem Liaskalk, auch ſchwarzen Jura 
mit vielen Verſteinerungen, beſtehend 

‘a. in dem eigentlichen Liaskalk, einem Kalkſteine, ver ſich von dem Mu— 

ſchelkalk durch feine ſchwarzblaue Farbe unterſcheidet; 

b. in Kalkmergelſchiefer; 

c. Liasſandſtein; 

d. Thoneifenftein. 

| 6. In dem Yurafalf, 
auch braunen oder weißen Jura, gleichfalls mit vielen Berfteinerungen Men in 
vielen Abtheilungen beftehend. 
7. In dem Kreide- und Quader- (grüner) Sandftein, 
mit vielen foffifen Reften von Säugethieren, Vögeln, Fiihen, Pflanzen , be- 
ſtehend aus kalkigen, ſandigen und thonigen Lagern, 
8S. Im vulkaniſchen Gebilden, 

die hauptſächlich während der letzten Periode der Erdbildung aus dem Innern, 
der Erde ſich erhoben, die einzelnen Schichten durchdrungen, in Spalten bis 
zur Oberfläche ver Erbe aufgeſtiegen und dort zum Theil noch Berge gebildet 
haben. 

- Nach der Bildung der Flöz- oder Sekundär-Gebirge entſtanden haupt⸗ 
a aus einzelnen Trümmern derſelben neuere Schiehtenbildungen, 

| die Terziäre- oder Molaſſe-Bildung. 

Sie m durch Anſchwemmungen unter dem Meerivaffer oder unter dem 
Waffer großer Landſeen entftanden und bejteht hauptfächlich in Thon- und 
Kalfablagerungen- und in einem feften Sandſtein von jehr feinem Korn, ber 
eigentlichen Molaffe, mit häufigen Einfagerungen von Braunfohle und mit 
manchen Unterbrechungen von Mesgel- und Gypoſchichten. Auf die Meolaffe 
folgen häufig große Lager von Sand, fefte Geröllfchichten aus Trümmern von 
Urs und Flöggebirgen (Nagelflur), und zum Theil mächtige loſe Gerölfe oder 
Kiesublagerungen. . 

An bie dritte Berivde ber Erdbildung ſchließen ſich 

die Diluvial-Gebilde 
an. Man nimmt an, daß ſie entweder durch eine große Fluth angeſchwemmt 
worden ſind, oder den Niederſchlag größerer Waſſerbedeckungen von ſpätern 
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‚ Perioden der Erbbildung ‚ausmachen. Sie beftehen hauptfächlich in großen 
Lehmlagern und aus Lagern von Süßwaſſerkalk, Geröllen, Grus, Sand und 
in einzelnen Gegenden aus ungeheuren, über die Oberfläche verfelben zerftreu- 
ten Selsblöden vom.Urgebirge. Sie kommen befonbers in großen Slußthälern 
und in ehemaligen Binnenfeen, wie in Oberfchwaben, vor und zeichnen. fich 
dadurch aus, daß fie Feine regelmäßigen Schichten bilden und viele Foffilien 
von großen, zum Theil untergegangetien Eäugethieren enthalten. Sie bilden 
bäufig die Unterlage ber gebauten oder Dammerve. Die legte Bildung unſerer 
Erorinde befteht in den : 
Poſtdiluvial- oder Alluvial-Bildungen, 
bie ſich erſt nach dem Zurücktritt und dem Verlaufen der Diluvialgewäſſer 
bis auf unſere Tage gebildet haben. Sie finden ſich hauptſächlich in den Flup- 
thälern als Anſchwemmungen von Gejchieben, Sand, Lehm, als 
dungen, als Torfmoore zc. 

Ss. 67. 

Alle dieje Gebirgsarten haben die Eigeufchaft, daß, wenn fie mit der Quft 
und dem Waffer in Berührung kommen, fie ſich nach und nach auflöfen (ver- 
wittern), ihre Auflöfung geht jedoch nicht gleich Leicht vor fi). Je einfacher 
und dichter eine Steinart ijt, je weniger fie metallifche und kaliſche Beſtand⸗ 
theile hat, deſto ſchwerer löst fie fih zu Erde auf, und aus je weniger Stein- 
arten eine Felsart zufammengefeßt ift, je weniger klüftig fie it, defto ſchwerer 
zerfällt fie zu Sand und Broden, daher auch die Urgebirge in der Regel weit 
weniger [öslich als die Flöz- und fpäter gebildete Gebirge find. 

‚Die jchnelle oder langjame Verwitterung der verjchiedenen Felsmafjen 
hängt von der. Gattung und der Menge der Bindemittel ab. Stark eifenhal- 
tige und Talfige Bindemittel geben gewöhnlich fejtere Gefteinarten, als thonige, 
indem ber fejte Thon überhaupt ſchneller verwittert al8 der Kalk. Bei einem 
reichlichen, thonigen Binvdemittel bleiben befonders die Sanpfteine weich und 
löſen fich bald auf, das gleiche ift bei den lofen Sandfteinen der Val, wo es 
an Bindemitteln fehlt. * 

Die Verwitterung der feſten Erd» und Felsmaſſen erfolgt theils auf me⸗ 
chaniſche, theils auf chemiſche (auflöſende) Weiſe. Auf mechaniſche Weiſe durch 
das Eindringen des Waſſers in die feinſten Spalten der Gebirgsarten und 
durch den ſchnellen Wechſel zwiſchen Kälte und Wärme, wodurch, wenn das 
Waſſer ſich durch Kälte in Eis verwandelt und ſich dadurch ausdehnt, die zu⸗ 
ſammenhängenden Theile zerſprengt, aufgelöst und nad) und nach in Erde 
verwandelt werden, oder wenn bei feuchtem Zuſtande der Uebergang in den 
trockenen Zuſtand durch Hitze allzuſehr beſchleunigt wird, wodurch eine beſchleu⸗ 
nigte Ausdünſtung oder ſchnelle Entziehung der Waſſerdünſte ſtattfindet, was 
ein Zerſpringen der feſten Maſſen in kleinere Splitter, wie bei den feſten 
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Thon- und Mergelarten, zur Folge hat. "Auch das Eindringen der Wurzeln 
der Pflanzen in die feinsten Riten ver Gebirgsarten und der dadurch bewirfte 
Zutritt des Waifers trügt fehr zur Trennung nnd Auflöfung derſelben bei. 
Das Waſſer fpielt dabei immer eine Hauptrolle. Ebenfo tragen auch Wolfen: 
brüche und große Ueberſchwemmungen zur Auflöfung der verfchiedenen Gebirgs⸗ 
arten bei, indem dadurch große Maſſen von den Gebirgen losgeriffen, fortge- 
rofft und durch das fortwährende Aneinanderreiben und Aneinanderjtoßen 
abgerundet und bis zum feinſten Sande aufgelöst werden. Unſer Flußſand 
und Kies hat dadurch feine Entſtehung erhalten. Auch bei den chemijchen 
Zerfegungen iſt das Waſſer hauptjächlich thätig, indem durch den Zutritt des— 
jelben und durch die häufig darin enthaltene Kohlenfäure ſich viele Beltand- 
theile des Mineralreiches (Eijen, Kali, Natron) auflöfen oder nach $.65 neue 
Stoffe, Säuren, Oryde ꝛc. gebilbet werden, welche auf die Zerfegung ver 
Stein und Erdarten einwirken und deren Verwitterung befchleunigen. Häufig 
wirken die mechanifchen und chemijchen Kräfte mit einander gemeinfchaftlich 
auf die einzelnen Zerjegungen. 

Durch ſolche Zertrümmerungen und Zerfegungen ver fejten Theile unjes 
rer Erdrinde, die beim Entjtehen verfelben, ohne Zweifel durch die größere 
Wärme des Erdförpers, im großen Maßſtab ftattgefunden hat, find alfe un- 
jere fruchtbaren Ervarten entjtanden und man kann daher hänfig von der dar- 
unter befindlichen Gebirgsart auf ihre Beſtandtheile fchließen, indem fie nicht 
jelten durch deren Vermitterung gebildet wurden. Regelmäßig ift jepoch dieſes 
nicht der Fall, indem durch die größeren Wafferflächen, welche in den Urzeiten 
unſeres Erdkoörpers denſelben bebedten, durch große Strömmmgen, ſowie noch 
gegenwärtig durch Flüffe und Bäche, die Auflöfungen der verjchievenen Ge- 
birgsarten an ganz andere Stellen geführt und abgelagert wurben, als da, 
wo ſie urfprünglich gelegen waren und noch mit ganz andern Subftanzen ge 
mifcht wurden, als ihr urfprünglicher Gehalt betragen Hat, wie bie öfters 
mehrere hundert Fuß betragende Diluvial-Anfchwenmungen fo wie Auch ges 
genwärtig noch die Anſchwemmungen unjerer größeren Flüſſe befonders an 
ihren Ausmündungen zur Genüge nachweifen. Auch hat gerade dieſes Vers 
mengen verjchiedener Erdbeſtandtheile hauptſächlich zur Fruchtbarkeit des Bo⸗ 
dens beigetragen. Doch dürfen: wir uns unfere Flußbeete in urweltlichen 
Zeiten nicht fo vorftellen, wie fie gegenwärtig befchaffen find, fondern häufig. 
als große einzelne Wafjerbeden, von welchen aus fich erjt nach und nach das 
Waffer durch die ihm entgegenftehenden Gebirgsmafjen einen Weg. bahnen 
mußte. Im ſolchen Beden kommen dann allerdings auch Boden-Ablagerungen: 
vor, welche den dort befindlichen Gebirgsarten entfprechen, wie denn. in- ımfe- 
rem mittlern und untern Nedarthale, wo der Muſchelkalk varherricht, häufig 
große Falfhaltige Lehmablagerungen ſich befinden, welche hauptfächlich durch 
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den aufgelösten Muſchelkalk und feinen Miergel entftanden fein mögen, während 
in ben angrenzenden Thälern der Keuperformation mehr ftrengerer Thonboden 
vorkommt, dev dem mehr Thon enthaftennen Reuper und Keuper-Mergel ent- 
ſpricht. Wir werden deßwegen ven Grundſatz aufftellen dürfen, daß zwar alle 
Dodenarten aus dem allmäligen Verfall und ver Vermwitterung der von ber 
Urzeit herkommenden Gebirgsarten entftanden feien, daß aber nur folcher Bo⸗ 
den, der auf der Felsmaſſe, welcher er feine Entſtehung verdankt, liegen ge> 
blieben ift, verjelben mehr oder weniger in- feinen Beſtandtheilen gleich kommen 
wird, daß dagegen, wo der Boden aus angeſchwemmtem Material befteht, 
verjelbe in der Regel feine Verwandtſchaft weder in feinen mineralogifchen 
Beitandtheilen noch in feiner chemifchen Zufammenfegung mit den unter dem- 
felben befinblichen Telsmaffen hat, wie 3. B. vie falkhaltigen Lehmanſchwem⸗ 
mungen in der Kteuperformation von Heilbronn und Weinsberg. 
8. 68. 

Durch die auf fo verjchiebene Weiſe vorgegangene Berker Ver⸗ 
witterung und Auflöſung der Gebirgsarten ſind die verſchiedenartigſten Boden⸗ 
arten entſtanden, die der rationell gebildete Weinbauer genau kennen muß, 
wenn er mit nachhaltigem Erfolge Weinbau treiben will. Dieſe Verſchiedenheit 
iſt noch dadurch bedeutend vermehrt worden, daß die einzelnen Gebirgsabtheilungen 
nicht aus einerlei, ſondern wie bereits bemerkt worden, aus ſehr verſchiedenen, oft 
ſehr mächtigen, manchmal aber auch ſehr dünnen Schichten von wenigen Fuß 
beſtehen, die einen ſehr verſchiedenen, bald mehr thonigen, bald mehr kalkigen 
oder ſandigen Gehalt haben und vie daher bei Boden, der nicht durch Ans 
ihwemmung, ſondern durch Verwitterung der unter ibm liegenden Gebirge» 
ſchichte entſtanden ift, befonders "an Dergen, große Meannigfaltigleit in dem 
Gehalt deſſelben veranlagt haben. 

Die Hauptbeftandthzile eines großen Theils der Bodenarten bejtehen 
jedoch in Thon, Kalk, Sand (oder wenn man auf vie Urftoffe zurücdgeht, 
8. 62 in Riefelerde, Kalk und Thonerve), wornach viefelben im. Allgemeinen _ 
nach ihren feſten Beſtandtheilen, welche nicht verflüchten, je nachdem der eine 
oder andere Sole in ne va vorhanden ift, eingetheilt wer- 
den in: 

Thonboden, 

Kalk» und Mergelboven, 

Sanbboven. 

Außerdem enthalten manche Bopenarten auch noch Bittererde, Eiſenoxyd 
und Humus. Die beiven erften Gattungen kommen jeboch felten in großer 
" Menge vor und wäre dieſes der Fall, fo würben biefelben nur die Unfrucht- 
barkeit des Bodens vermehren. Eiſenoxyd gibt dem Boden in der Regel die 
braune Farbe, daher dafjelbe in allen vergleichen Bodenarten zu finden ift. 
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Thon und Sand find die ımentbehrlichen Beftandtheile alfer fruchtbaren 
Bodentheile, während der Kalk bei gewiſſen Mifchungen fehlen, für die Nebe 
aber nicht wohl entbehrt werden fann. ‘Der Sand trägt insbefondere dazu 
bei, die feiten Thontheile zu trennen, den Boden dadurch lofe und für Luft, 
Di und Seumtiglet zugänglich zu machen. 


1. Thonboden. 

Bu biejem werden diejenigen Bodenarten gerechnet, bie ie als 50—60 
Brocent Thon, aber nicht mehr als 10 Procent Kalk beſitzen, und bei welchen 
dann der Sand hauptfächlic) den Reſt ausmacht. Der Thon befteht übrigens 

nicht mehr aus reinem Thon, fondern aus einer Verbindung von Thon und 
Kiefelerve mit mehr oder weniger Gifenoryd (8. 64). Hinfichtlich des Kalf- 
gehalts wird der Thonboden eingetheilt in 
kaalkhaltigen und in kalkloſen. 

Hat der Thonboden weniger Thonerde und mehr Sand, ſo geht er über 
in einen ſandigen Thon- oder 
2. in den ſogenannten Lehm- (Lös⸗) Boden. 

Dieſer befteht in 

30-50 Procent Thon, 10 Procent Kult nnd 45—65 Procent Sand. 

Hat der Boden nur 20--30 Procent Thon und dagegen mehr Sund, fo 
‚heißt er fantiger Lehmboden. Beide Gattungen werben wieder in kalkhaltigen 
und — Lehmboden abgetheilt. 


3. Kalkboden. 


Zu dem Kalkboden wird derjenige Boden gerechnet, der über 60 Procent 
Kalk und dagegen nur 30—50 Procent Thon und den Reſt in Sand beſitzt. 
Der Kalt hat fich. bereit8 mit der Kohlenfänre ber Luft gefchwängert und be⸗ 
fteht daher ‚in fohlenfaurem Kalfe. 

Se nach dem Thon- und Sandgehalt Wird der Kalkboden eingetheilt 
in thonigen Kalkboden mit etwa 30 Procent Thon und 10 Procent Sand, 
in lehmigen Ralkbovden mit etwa 20 u» vn DD „ ” 

in fandigen Kalkboden mit etwa 105 „, u  n25-30, u 

Hat der Boden zwar über 10, aber nicht mehr als 20 Procent Kalf, fo 
nennt man ihn mergelhaltig, bat er aber zwifchen 20 und 60 Procent Ralf, 
jo wird er 

4. zu dem Mergelboben 


gerechnet, der wieder abgetheilt wird in thonigen, lehmigen und en Der: 
gelboden, je nachdem ver Thon- oder Sanpdgehalt vorherrfchend iſt. Der 
: Mergel kommt in verfchievdener Formation vor, namentlich aber in der Mu— 
ſchelkalkformation als Kalkmergel, in der Keuperformation als Thon- oder 
Sandmergel, in der Liasformation als Ralfmergelfchiefer x. Außer dem Kalk 
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und Thon enthält der Mergel auch noch andere Beſtandtheile, wie Kali, Na— 
tron, Gyps, welche der Rebe ſehr zuträglich ſind. 
| * 5, Der Sanpboben. 

Der Sand beiteht in einer Verbindung der Kieſel- und Kalferve mit 

Eiſenoxyd, wobei, je nachdem feine Zerkleinerung von Sand» ober Kalkfelſen 
ſtattfand, die eine oder andere Erdart vorherrſcht. 


Er hat unter ſich keine Bindekraft, daher er zu ſeiner Fruchtbarkeit eine 
Beimiſchung von Thon unumgänglich nöthig hat. Ohne ein Bindemittel be— 
ſteht der Sand in Flugſand, der keinen Werth hat. 

Zu einem fruchtbaren Sandboden gehören mindeſtens 10 Procent Thon 
und höchſtens 90 Procent Sand; hat er mehr Thon, bis 20 Procent, ſo 
kann man denſelben als lehmigen Sandboden bezeichnen. Kalkgehalt iſt nicht 
gerade nöthig, daher man beide Bodengattungen abtheilen kann in kalkhaltigen 
und kalkloſen, ſowie, wenn ihm nur einige Procent Kalk beigemiſcht ſind, in 
mergeligen Sandboden. Im Allgemeinen find jedoch kalkhaltige Böden frucht- 
barer als falflofe, weil ver Boden durch ven Kalf Ioderer wird, derſelbe bie 
Feuchtigkeit mehr anzieht, und auf den Humus und die Pflanzenüberrejte gün- 
ftig einwirkt, indem er den an den Thon gebundenen Humus auflöslicher macht 
und baburch die Thätigfeit des Bodens erhöht. Auch wird die durch das 
Waſſer aufgelöste Kohlenfänre des Kalfes von den Pflanzen gierig eingejogen, 
was fehr zu ihrem guten Geveihen beiträgt. 

8. 69. 

Die einzelnen Bodenarten find jedoch theils mechanifch, theils chemiſch 
auf jo verfchievdene Art verbunden, daß fie in unzählige Abftufımgen zerfallen, 
wovon hauptfächlich die Dichtigfeit, Die wärmehaltenbe und die wafjerhaltende 
Kraft des Bodens abhängt, wir gaben baber in dieſer Beziehung noch zu be— 
tradhten: 

1. die Dichtigfeit. 


Unter derſelben verjteht man die Gebundenheit und Fejtigfeit des Bodens; 
diefe Eigenschaft kommt hauptfächlich dem Thone zu, je weniger vaher ver 
Thonboden mit Sand und Kalf gemengt ift, deſto gebunbener ift derfelbe. Der 
Boden wird in biefer Beziehung eingetheilt: 


a. In zähem (Xett-) Boden, der auch bei ver Bearbeitung zufammenhängend 
bleibt, große Schollen bildet, nur ſchwer getrennt werden kann und auf ver 
Schnittſeite glatt und glänzend erfcheint, beim Austrocdnen fich verhärtet und 

daher dem Eindringen der Wurzeln großen Widerftand entgegenjegt. Er ent- 
hält 8SO—90 Procent Thon und fehr feinen Sand, der eine undurchlafjende 
Eigenſchaft befigt. 
7 
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B. In ſtrengen Boden, der gleichfalls noch viel Gebundenheit zeigt, nicht 
leicht in Pulver, ſondern nur in Schollen zerfällt, bei ſtarkem Regenwetter ſich 
ſehr geſchloſſen zeigt und bei langanhaltender Hitze und Trockenheit durch 
weite Sprünge zerklüftete Cs iſt dieß der fruchtbare Thonboden mit 6080 
Procent Thon. Die Zähigkeit und Strenge des Bodens wird jedoch gemil- 
dert, wenn demjelben, wie diejes häufig im Nedar- und Enzthale der Fall ift, 
Eleinere Steine und Kiefel beigemengt find. 

c. In lockern, mürben Boden, ber fich leicht bearbeiten läßt und bei der 
Dearbeitung leicht zu Pulver zerfällt, wohin der Lehmboden mit 2050 Proc. 
Thon und der thonige und lehmige Kalkboden gehört. 

d. In Iofen, leichten Boden, der wenig Bindekraft hat und gerne zu 
einem mehr oder minder groben Pulver zerfällt, wohin dev Sandboden, fowie 
der jandige Kalkboden und ber Kreideboden gehört. Der Kalf zerfällt an ver 
Luft, dorrt bei trodener Witterung ganz aus .und wird Staub, daher auch 
die ſtark kalkhaltigen Böden wenig Gebundenheit zeigen und die Beimifchung 
bon Kalk den Zufammenhang des Thons jehr mindert. und denſelben milder 
madıt. 

Denn man reinen, von Sand gejfäuberten Thon hinfichtlich feiner Dich- 
tigkeit zu 100,0 aimimmt, jo beträgt nach einer früher von Profeffor Schübler 
in Zübingen vorgenommenen Unterſuchung (Chaptal IL. Bd. S. 335. Corre⸗ 
ipondengblatt 1823. IV. Bd. S. 51) diejenige 


des zähen Thonbovdene . . 2 2 2 2 nn nn. BB 
des ftrengen Thonbodens » 2: 2222 nn. 6870 | 
des Mergelbodene > 2 2 2 nenne. 50-53 | 
des Lehmbovdens . . . nn. 8385 | Vrocent 
des leichten lehmigen Ralfbovens nn. 14 ,/ Toon. 
der Ralferde_ . 2 2... ee er | 
der Gypserde . . .. a de ee ee ee 
des Quarz⸗ und Kalkſandes en ME Rede a ee Se 
s. 70. 


2. Die waſſerhaltende Kraft des Bodens. 

Das Waſſer übt auf die Fruchtbarmachung des Bodens und auf bie 
Vegetation ver Pflanzen einen jehr großen Einfluß aus ($. 42); diefe gute 
Eigenſchaft trifft jedoch nur dann zu, wenn das Waller in einer ven Boden 
und der Pflanze entfprechenden Menge vorhanden ift, jo wie daffelbe aber in 
allzugroßer Menge ſich anfammelt, jo wirft e8 auch fehr nachtheilig auf die 
Befruchtung des Bodens und vie Vegetation ver Pflanzen, daher es bei der 
Deurtheilung des Bodens jehr, auf jeine wafjerhultende Kraft anfommt. Cs 
ift dabei befonvers zu berifchfichtigen, ob der Boden nad) feiner Bejchaffenheit 
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viel Wafjer in ſich aufnehmen fann und ob er daſſelbe lange behält oder bald 
wieder fahren läßt. 

Hiebei fommt es hauptſächlich auf den Thon⸗, K Kalk⸗ und Sandgehalt der 
einzelnen Bodenarten an, im Allgemeinen iſt jedoch zu bemerken, daß die 
waſſerhaltende Kraft des Thon-, Kalk- und Sandbodens in einem gewiſſen 
Verhältniß zu der Größe ihrer Theilchen beſteht und daher zunimmt, je feiner 
pie einzelnen Theile derſelben zerfallen und ſich aufgelöst haben, fo daß zwi—⸗ 
ichen der wafferhaltenden Kraft ein und berjelden Bodenart öfters eine be- 
deutende Verſchiedenheit herrſcht. 

Der Thon, fo wie die Bitter» oder Talkerde haben die meiſte waſſerhal—⸗ 
tende Kraft, indem ſie nicht nur häufig am meiſten Waſſer in ſich aufnehmen 
können, ſondern daſſelbe auch am längſten behalten (8. 64), zähe und ſtrenge 
Thonböden, welche wenig Kalk und Sand und ſehr viel Thon beſitzen, werden 
deßwegen immer auch die meiſte waſſerhaltende Kraft beſitzen. Iſt daſſelbe 
im Uebermaß vorhanden, ſo gehören ſie zu den waſſerhaltigen und weil das 
Waſſer nicht erwärmt, ſondern erkältet, auch zu den kalten Böden, die nament- 
lich der Rebe am wenigſten zuſagen. 

Die Kalkerde ſchluckt das Waſſer zwar gierig an und nimmt mehr Waſſer 
zwiſchen ſich auf als der Thon (8. 64), hält es aber nicht ſo feſt wie die 
Thonerde und trocknet daher ſchneller aus, doch iſt ihre waſſerhaltende Kraft 
ſehr verſchieden, indem ſie im feinſten pulverförmigen Zuſtande 85 Theile 
Waſſer in ſich aufnehmen kann, während in Form von Sand die waſſerhal— 
tende Kraft ſich bis auf 29 vermindert. Der Sandboden kann am wenigſten 
Waſſer zwiſchen ſich aufnehmen und läßt daſſelbe am ſchnellſten wieder fahren, 
weil feine einzelnen Sandtheile in gröberen Theilen beſtehen, daher ſich auch 
die waſſerhaltende Kraft vermindert, je gröber der Sand iſt; dagegen vermehrt 
ſich dieſelbe bedeutend, je feiner der Sand iſt, und wenn derſelbe ſchlammartig 
wird, kann er ſogar waſſerhaltig und undurchlaſſend werden, wie die ſogenann⸗ 
ten kühlen oder kalten Schlaisböden zur Genüge nachweiſen. 

— Schübler halten 100 Theile an le — nach dem Gewicht: 


zäher Thonboden. . . 61 
ſtrenger Thonboden..... an E 70 
Mergelboven . . ee a 0 
Kalfhaltiger Thonboben BE EG er \\ 


Kalkhaltiger Kehmboden . 2 2 2 406 
Lehmiger Kalkboden. 492 
Lehmiger Sandboden.. 38 
Quarzſan 25 
Kalkſannnn. 2239 
Reiner Thon.. 7 


100° 


Rolle 2 2 2 rennen. 
Humus- oder Dammerde . . 2... .1% 
Bittere oder Tallerde . 2 00 nn. 256 
Gypserde.. 38 
Ueber die waſſerhaltende Kraft der verſchiedenen Mergelarten ſiehe An— 
merkung zu 8. 78. u’ | 
8.71. | 
3. Die wärmehaltende Kraft des Bodens. 
Welche große Kraft die Wärme auf die Vegetation der Pflanzen ausübt, 


haben wir bereits angeführt (8. 42); nicht jever Boden hat aber bie Eigen- 


ſchaft, ven gleichen Grad von Wärme in ſich aufzunehmen und dieſelbe längere 
Zeit zu behalten, fondern biefelbe ift ſehr verſchieden und hängt zunächſt don 
den wärmeleitenden Cigenfchaften des Bodens ab, bie theils in der Farbe 
defjelben, theils in deſſen Bejtandtheilen zu fuchen find. | 

Die Farbe hat feinen unweſentlichen Einfluß auf die Entwicklung ber 
Wärme, indem eine dunkle Farbe weit mehr Wärme aufnimmt als eine weiße, 
daher auch die Wärmeentwicklung des Bodens theilweife durch deſſen Farbe 
bebingt wird. Die dunklen Bodenarten, vom Braunen bis zum Schwarzen, 
nehmen die Wärme weit ſchneller auf, als die weißen fall- und freiveartigen 
Böden. Nach ven angeftellten Beobachtungen erwärmte fi) eine ſchwarze 
Dammerde, ver Sonne ausgefett, in einer Stunde, nach dem Thermome⸗ 
ter, von 18 auf 31 Grade, während in. der gleichen Zeit die Wärme eines 
freidehaltigen Bodens fih nur um 2 Grade erhöhte. Außer der Farbe Tommt 
bei ver Beurtheilung der wärmehaltenden Kraft eines Bodens auch die Feſtig⸗ 
feit deſſelben in Berüdfichtigung. Je fefter. ein Boden ift, deſto langſamer 
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nimmt er die Wärme in ſich auf, er behält ſie aber deſto länger, wenn er 


nicht waſſerhaltend iſt. Je loſer ein Boden ift, deſto ſchneller erwärmt er 
ſich, läßt aber auch die Wärme ſchnell wieder fahren, weil die kältere Luft 
leicht Zutritt hat. Wenn man daher die fehnelle -Crwärmung des Bodens 
‚zur Grundlage nimmt, fo gehören die Sandböden zu den wärmften, wenn 
‚ man bas längere Behalten der Wärme berüdfichtigt, fo gehören die Thon— 
böden, namentlich mit viel Kiejelervegehalt (8. 64), fowie der Kalkboden und 


die durch Verwitterung ehmaliger vulfanifcher Gebilde (Bafalt, Porphyr, | 


Lava) entftandenen Bodenarten zu den nachhaltigften. Kalk verbreitet auch 
noch dadurch Wärme in den Boden, daß fich einzelne Theile deſſelben burch 
den Zutritt von Feuchtigkeit auflöfen und Wärme erregen, jo wie, daß er 
Dünger und andere nährende Bodentheile ſchnell auflöst, wodurch gleichfalls 
Wärme erzeugt. wird. 
Nach Schühler beträgt. vie wärmehaltende Kraft, wen man die bes 
Ralkfandes = 100 annimmt: | 
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des Quazfandes . > 2 2 2 N 2 nn nn... 956\° 


des reinen Zboon8 . 2. 2 2 2 nn... 66,7 
ber Kalferbe 66 
der Dammerde (Humus) a a ee AO Procnt 
ber Bitters oder Talfrde . oo. nn. 880 
der Öhpserte . . . . | 73,8 


Im Allgemeinen ir man t anmehiten dilrfen, def bie aus den Ur- und 
vulkaniſchen Gebilden entjtandenen Böden wegen ihres ftärferen Kiefelerde- 
gehalts die’ meifte, bie von den Flöz- oder fogenannten fefundären Gebirgen 
und namentlich aus ben neueren Gebilden herfommenden Bodenarten (Kies) 
eine mittlere, biejenigen von tertiären Bildungen aber die geringfte Wärme- 
fraft befigen, wobei jedoch manche Ausnahmen vorkommen mögen. 

In agronomifcher und önologiſcher Beziehung werben bie Bopenarten in 
jener Richtung ‚eingetheilt: 

a. In hitzige Böden, welche die Wärme gerne aufnehmen und lange be— 
halten, wohin die Sandböden, bie ftrengeren Thon- und Mergel-, ſowie vie 
Kalkböden und die vulfanifchen Erden gehören. 

b. In warme Böden, welche die Wärme zwar gerne aufnehmen, aber 
auch Leichter wieder fahren laffen, wozu die mehr milden Böden, der thonhal- 
tige Ralf und Mergel-, fowie die fandigen Thon- und die Fräftigen, mehr 
thonhaltigen Lehmböden gerechnet werben. 

c. In fühle Böden, welche etwas wafjerhaltig find und die Wärme weni- 
ger gerne aufnehmen und fchneller wieder fahren laſſen, wie die loſen und 
leichten Lehmböden mit wenig Thon und viel ganz feinem wafferhaltigem Sand. 

d. In falte Böden, welche waljerhaltig, zähe und wenig empfänglich für 
die Aufnahme ver Wärme find, wohin die zähen Thonböden gehören. 

Wie fehr die Bodenwärme insbefondere auf die fchnelfere Vegetation ver 
' Rebe und Traube und auf eine beſſere Dualität des Weins einwirkt, beweiſen 
einige an verſchiedenen Orten angeſtellte Unterſuchungen der Bodenwärme, 
indem nach Babo (ver Weinbau nach der Reihenfolge der Arbeiten ©. 236) 
bei Meffungen der Erpwärme im Sommer des Jahrs 1840 fich folgenve Re- 
— zeigten: 


Im Baden'ſchen Oberlande (Freiburg) 
Mittelburchehnitt ver Bodenwinme . 2 2 2 222... 118 Grad R. 
Höchſte Wärme . . . a ee N 
Bei Weinheim an der Bergfwraße | 
Durchſchnitt in beiter Kae . . 2 2 2 2 2 nn. 142 5, , 
Höchſte Wärme . . . Be a ee ee. ee, 
Durchſchnitt in geringer Lage dan a u ee ed. 


Höchſte Wärme . . . . a re ee dr ONE. 
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Im Rheingau 
Zu Amannshaufen am rn 20,0 Grad R. 
Zu Ruͤdesheim am 3. September . . . . TE 27 er 
und in einem ähnlichen, Verhältniß werben auch bie Weinqualitäten an dieſen 
Orten hinſichtlich der Stärke und des Solar zu einander ftehen. 


8. 2. 


Durch die hier angeführten Beftandtheile uno Eigenfchaften des Bodens 
wird derſelbe aber noch nicht für alle Pflanzen fruchtbar, ſondern es gehören 
auch noch organische Stoffe, Humus, dazu, um denſelben vol iſtändig frucht- 
bringend zu machen. 

Der Humus entjteht aus der DBermwefung thierifcher * vegetabiliſcher 
(pflanzen⸗) Körper, die mit atmosphäriſchen Stoffen geſchwängert, in Gäh- 
rung übergehen und dadurch neue, für die Ernährung der Pflanzen taugliche 
Stoffe erzeugen (8. 45). Haben fich die gedachten Körper volljtändig aufge- ‘ 
löst, fo zerfallen fie in eine braune, pulverige Maſſe, welche mit Erven und 
Alfalien, wie z. B. dem Kalke, manchfache Verbindungen - eingeht und eine 
Säure bildet, die man Humusſäure nennt und die a aus Kohlen- 
Itoff, Hhdrogen, Azot und Oxygen beiteht. 

Humus ift nicht nur nach den Stoffen, aus welchen er erzeugt wird, 
einer Verſchiedenheit, ſondern auch nach dem Grade der Auflöſung einer fort⸗ 
währenden Veränderung unterworfen. Er wird eingetheilt in milden frucht— 
baren Humus, der hauptſächlich aus den verſchiedenen Düngerarten entſteht, 
und in ſauren Humus, der entſteht, wenn der Boden fortwährend feucht oder 
naß iſt, ſo daß Luft und Wärme nicht einwirken können, wodurch er ſich mit 
dem Sauerſtoff des Waſſers verbindet und in dieſem ſauren Zuſtande nicht 
in die Organe der Pflanzen übergehen kann, mithin unfruchtbar iſt oder nur 
ſaure Pflanzen (ſaures Futter) erzeugt. 

Unter Humus oder Dammerde wird jedoch Häufig au) die obere gebaute 
Erdſchichte verftanden, die mit Humus geſchwängert ift. Diefelbe befteht jedoch - 
zum geringften Theil aus Humus, indem ein fehr Träftiger, fetter Boden 
höchſtens 5—10, ein mittlerer felten mehr als 3, ein see magerer Bo- 
den aber nur 1—2 Procent Humus befikt. 

Die Auflöfung oder Verwendung (Confumtion) des Humus zu der Er⸗ 
nährung der Pflanzen ift bei ven einzelnen Bodengattungen ſehr verſchieden. 
Der Thonboden hat die Eigenfchaft, den feineren Humus mit fich zu binden 
und in beveutender Menge in feine Zwifchenräume aufzunehmen, ohne ihn 
durch bloßes Waſſer, durch Ausjpielen oder andere mechanische Operationen . 
wieder abzugeben, er muß jedoch wegen feiner Zähigfeit und weil dadurch bie 
Wurzeln der Pflanzen fich nicht jo frei nach allen Seiten ausdehnen Tünnen, 
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mit vielem Humus durchdrungen fein, foll er fich fruchtbar zeigen. Wenn er 
aber einmal ganz durchdrungen ift, fo erfolgt die Zerfegung langſam, weil fich: 
der Thon dem allzujtarfen Eindringen der Luft widerſetzt und dadurch ben 
Humus gegen allzufchnelfe Zerfegung ſchützt, wodurch fih auch die länger 
dauernde und gleichförmige Fruchtbarkeit veffelben erflären Täßt. 

| Der Kalkboden zerfett in Folge feines ſtarken Kohlenſäuregehalts ven 
Humus ſehr fchnell, er zeigt deßwegen eine gute, aber weniger nachhaltige Ve— 
getationsfraft al8 der Thonboden. Weniger ift dieſes, je nach dem Ber: 
hältniß feines Thon- und Kalfgehalts, bei dem Mergelboden ver Fall. 

Der Sandboden zerjegt den Humus gleichfalls fchnell, weil wegen feiner 
Yoderheit, Luft, Wärme und Feuchtigkeit beſſer auf die Zerfegung einwirfen 
können, wodurch die Abfcheivung des Kohlenſtoffs 2c. ſchneller vor fich geht. 

Auf die langſamere oder fchnellere Zerfeungsweife des Humus muß da- 
ber bei ver Düngnng des Bodens Rückſicht genommen werben. 

. Die allmählige Zerfegung des Humus erfolgt dadurch, daß fich ver Sauer- 
ftoff der Luft mit dem Kohlenftoff des Humus zu Kohlenſäure, zum Theil mit 
den Wafferfioff zu Waffer verbindet, wobei zugleich ein Theil des Sticjtoffs 
vom Hunms in Verbindung mit Wafferftoff zu Ammonium und mit Sauer- 
ftoff zu Salpeterfäure: fich bildet. Diefe verbinden ſich zu Salzen, welche ven 
Pflanzen als Reizmittel dienen und zugleich die Kraft befiten, die im Boden 
befindlichen mineraliſchen Nährſtoffe aufzufchliegen und fir die Pflanzen ge- 
nießbar zu machen. 

Sind die nährenden Theile des Humus von den Pflanzen aufgezchrt, fo 
wird der Boden unfruchtbar, daher derjelbe durch Dünger oder durch Auf- 
bringung von fruchtbarer Erde wieder erfeßt werden muß ($. 167). Der 
Humus Hat zugleich die Eigenfchaft, daß er einen geringen Grab von Bündig— 
feit hat, daß er mehr als alle übrigen Beitandtheile des Bodens das Waffer 
aus der Atınosphäre und den Sauerftoff der Luft anfaugt, faft am meiften 
Waſſer zwifchen fich angezogen erhalten kann, daſſelbe lange behält, und, ver 
Sonne ausgefett, fich ſchnell erwärmt, wodurch fich zugleich feine befruchtenve 
Wirkung erklären läßt. Zugleich mindert er auf mechanifhe Weife ven zu 
ftarfen Zufammenhang, namentlich) des Thonbodens, macht den dürren Sand 
boden wafferhaltiger, ven wafferhaltigen Boden durch deſſen Trennung wärmer 
und verhütet durch die Anfaugung der in der Luft befindlichen Wafjerdämpfe 
das Ausporren der Pflanzen. 


8. 73. 


Auf Das Gedeihen der Pflanzen hat übrigens nicht blos der obere gebaute 
Boden, ſondern auch der unter demſelben befindliche Untergrund einen wichti— 
gen Einfluß, und insbeſondere ift dieſes der Fall bei den tief wurzelnden Pflan- 
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zen, wie bei der Rebe, bei der ſchon der Obergrund mindeſtens eine Tiefe von 
2-3 Fuß haben muß. 

Der Untergrund beſteht entweder aus den gleichen Erdſchichten wie der 
Obergrund, nur ohne Humus, er iſt gleichartig, oder es find andere Erdſchich— 
ten, Geſteine, Felſen vorhanden, in welchem Falle er als ungleichartig bezeich— 
net wird. Erſteres koͤmmt häufig da vor, wo ſich der Obergrund aus der 
Verwitterung des Untergrundes gebildet hat, oder bei angeſchwemmtem tief» 

‚ grünbigem Boden, wie in Thälern und Nieberungen, wo ver leßtere öfters 
ſehr tief ift, fo daß die unter vemfelben liegenden ungleichartigen Schichten 
feinen Einfluß mehr auf die Vegetation ver Rebe haben. Der ungleichartige 
Untergrund zeigt fich beſonders da, wo nur feichte Anſchwemmungen, wie an 
Bergen und Hügeln ftattgefunden haben, oder wo Geſteine und Zelfen ven 
Untergrund bilden. 

Hinſichtlich feiner Befchaffenheit iſt der Untergrund entweder waſſerdurch⸗ 
oder er hält daſſelbe zurück, er iſt undurchlaſſend. Der durchlaſſende 
Untergrund beſteht gewöhnlich in Schichten von gröberem Sand, Steingerölle, 
Kies, den milderen Thon» und Lehmarten, oder in zerklüfteten Felſen; ber 
undurchlafjende dagegen in zähem, feltem Thon (Letten), oder in felten, zufam- 
menhängenven Felsmaſſen :und Gefchieben, welche vem Waſſer feinen Durch- 
zug gejtatten, insbefondere gehört” hieher auch der ganz feine Sand, zumal, 
wenn ihm reichlich Glimmertheile beigemifcht find, der in Verbindung mit 
etwas Thon fich fo verfittet, vaß er ven Boden ganz verfchließt und undurd)- 
lafjend macht (8. 70), jo daß ſich ob demſelben fogar faurer Humus bilpet, 
wie viele Torfmoore zur Genüge nachweifen. Da nun die Wurzeln der Reben 
nicht blos in dem Obergrund fich verbreiten, fondern auch in den Untergrund, 
bringen, um bort Nahrung zu fuchen, fo iſt ein angemejjener, durchlaſſender 
Untergrund für das Gedeihen der Rebe und für einen längeren Beſtand der 
Weinberge von großer Wichtigkeit. Der beſte und für die Rebe am tauglichſte 
Untergrund iſt wohl derjenige, der dem Eindringen der Wurzeln der Rebe 
den geringſten Widerſtand entgegenſetzt und dabei einen gehörigen Feuchtig— 
keitsgrad beſitzt, ohne naß zu fein, wie die meiſten der angeführten durchlaſſen— 

den Boden⸗ und Felsſchichten, während ver zähe Thon oder Letten, ſowie der 
undurchlaſſende Sand das Waſſer entweder gar nicht oder nur langſam auf— 
nehmen und daſſelbe lange behalten, wodurch die Wurzeln der Rebſtöcke auf 
einem ſolchen Untergrund häufig naß und im Waſſer ſtehen, was zum Gelb⸗ 
werden der Rebſtöcke, zum Kränkeln derſelben und baldigen Abgange des Wein- 
berges Häufig Veranlaffung gibt. Ein feljiger, undurchlafjender Untergrund - 
hat weniger Nachtheile, weil das Waſſer auf demſelben fchneller ablaufen fan; 
doch mag fich auch bier bei geringer Abdachung oder ebener Lage am Fuße 
oder auf dent Rüden der Berge das Waffer gegen den Obergrumd anftauen. 


N 
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Auch ift derfelbe bei beftigem Negen und, Wolfenbrüchen häufig ftarfen Ab- 
ſchwemmungen unterworfen, weil das Waffer nirgends verfenfen kann und dann 
den gebauten Boden bis auf ven feften Untergrund fortreift. Haben Wein- 
berge mit felfigem Untergrund einen feichten Obergrund, oder ift ver Untergrund 
von Iofem Sand und Steingerölfe und allzu vurchlafjend, fo trodnet ver Bo- 
ben bei heißem Wetter bald aus, was auf die Vegetation gleichfalls nachthei- 
fig wirft. Unter dem jteinigen und felfigen Untergrund ift ver Kalfftein ver 
befte, weil er meiftens zerflüftet it umd die Wurzeln der Neben fich gerne 
zwifchen die einzelnen Spalten hineinziehen und. von dem Kalfgehalt des Ger 
ſteins Nahrung fuchen. Weit weniger angemeffen ift ein Untergrund bon 
Sanpiteinen, weil diefe häufig langſamer verwittern, bei und nad) ber Ver: _ 
witterung der Rebe wenig Nahrung geben und auch bie Feuchtigfeit weniger 
anziehen, als der Kalkſtein, vielmehr durch ihren Sandgehalt zum Ne 
des Bodens beitragen. 

Ein nachtheiliger , undurchlafjenver Untergrund fan, im Falle vie Schich⸗ 
ten nicht allzu ſtark ſind, verbeſſert werden, wenn man dieſelben durchbricht 
und mit dem Obergrunde vermiſcht oder beſeitigt, wie beim zähen Thon, feſten 
Sand und bei Mergel- und Steinſchichten. Doch muß man dabei ſehr mit 
Borficht zu Werke gehen, weil, wenn auf dem bisherigen feichten und magern 
Dbergrunde inzwijchen feine Weine erzeugt worden find, wie in dem Zauber: 
thale, die Qualität des Weins durch einen tieferen Untergrund, und dadurch 
berbeigeführte ftärfere Vegetation der Rebe leicht werfchlechtert werden kann. 


8. 74. 


Wenn wir nun die hier im Allgemeinen entwidelten Grundfäße über Bo— 
benbildung und Bodenbeſtandtheile fpeziell auf die Anpflauzung der Rebe an- 
wenpen, jo kommen wir zu folgendem Refultat: 

Die Rebe als Schlingpflanze gedeiht faft in jedem Boden, von bem 
Sumpflande der Nieverungen bis in dem beinahe lofen Sande ($. 1.), wenn aber 
die Frucht derfelben zu einer vollftändigen Reife gelangen und aus dem Saft 
verjelben ein angenehmes, geijtreiches Getränke gewonnen werben foll, fo 
nimmt daran die Beichaffenheit des Bodens wejentlihen Antheil, daher der— 
jelbe befondere Beachtung verdient. Es fommen dabei BOLD. in Berüd- 
fichtigung : 

a. feine phyſikaliſchen Eigenfchaften, Dichtigkeit, Anziehungskraft für die 

Feuchtigkeit, waſſerhaltende und wärmehaltende Kraft; 

b. die Beſchaffenheit der unorganiſchen Stoffe; 

c. der Gehalt an organiſchen Stoffen. 

Diefe Eigenfchaften und Beftanptheile des Bodens find im Allgemeinen - 
bereit8 oben (8. 68—72) abgehandelt worden, um aber zu erfahren, welche 
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bon biefen Beſtandtheilen hauptfächlich zur Ernährung der Nebe beitragen, 
find Schon mandhfache Unterfuchungen der Bodenarten einzelner Weinberge und 
der Beftandtheile des Rebholzes fowohl in al8 außerhalb Württembergs an- 
geftellt worden, die feine unintereffanten Refultate lieferten. 

Wir berufen uns in diefer Beziehung binfichtlich 

1. des Weinbergbodend von dem Keupergebirge auf der Markung Stutt- 
gart auf die Unterſuchungen des Profeſſors Schübler zu Tübingen, 

Correſpondenzblatt des —— landwirthſchafllichen Vereins 
von 1823, IL, Bd., ©. 59; 

2. der Weinbergerden auf der Markung Heilbronn, gleichfalls is 
boden, auf die Unterfuchung von Brofejjor Dr. ©. F. Wal; in Dennas 
(früher in Speier), 

bie Wein- und Opftprobugenten Deutfchlands, von “Dornfeld, - Stutt- 
gart, Cotta'ſcher Verlag 1852, ©. 132; 

3. der Weinbergserven in der Aheinpfalz, namentlich auf ven Marfungen 
Deidesheim, Forft, —— und Speier auf die Unterſuchung von Pro— 
feffor Dr. Walz, 

vergl. Beiträge zur Weinfultur, von Walz, Landau 1846, fowie bie 
Wein: und Obſtproduzenten ©. 122; | 

4. des Weinbergbovens von Kaiſerſtuhl, Markung Ihringen und des dort 
befindlichen Minerals auf die Unterfuhung von Profeffor Dr. v. Babo in 
Freiburg, 
| die Wein- und Obftproduzenten ©: 117; 

5. des Weinbergbodens am Sohannisberg im Rheingau auf die Unter- 
juhung von Profeffor v. Liebig in München, 
Hecklers Weinbaulehre, 1858 ©. 6. 

Die Erdarten diefer verſchiedenen Weinberge bejtehen bei dem aus dem 
Keuper entjtandenen Boden, wie zu Stuttgart und Heilbronn hauptſächlich aus 
Thon (wirfliden und kieſelſaurem), Eiſenoxyd, kohlenſaurem Kalk, Magneſia, 
Kali, Natron und etwas fehwefelfaurem Kalk, während der Boden von ven 
Weinbergen in ver Pfalz, wahrſcheinlich zum größern Theile aus der Verwit- 
terung des Vogeſenſandſteins entjtanden, vorzüglich Kieſelerde, Thonerde, Ei- 
ſenoxyd, kohlenſauren Kalk, Kali und Natron enthält. "Dagegen befteht ver 
Boden eines vorzüglichen Weinberges im VBogelfang zu Würzburg in Franken 
auf ver Weufchelfalfformation in kohlenſaurer Kalferde 54, Thonerve 26, Kie- 
ſelerde 10, us 6, Das, Schwefel, Eifenoryp 4 Theile: 


8. 75. 


Aus den ae derjenigen Weinberge, auf welchen vorzügliche 
Weine erzeugt werben, läßt fich ſchon beurtheilen, welche Beſtandtheile des 
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Bodens von Wichtigkeit find für das Geveihen ver Nebe, diejenigen Beitand- 
theile aber, welche die Rebe wirklich ans dem Boden entnommen hat, lernt 
man erit. aus der Unterjuchnng ihrer Afche Fennen, inven alle unorganifchen 
(Boden) Beſtandtheile ver Rebe bei ver Verbrennung des Holzes, der Blätter 
u. f. w. als Afche zurücbleiben. Wir laffen deßwegen eine Meberficht über vie 
von Profefior Dr. Walz und andern Chemifern angeftellten Unterfuchungen ver 
Aſchen von den auf verfihievenen Bodengattungen gewachfenen Neben uud 
deren Ergebniß folgen; 





{ 


Unorganifche Beftandtheile der Reben Bon Heilbronn. Dbere ZDENEEFUNGE, 


IR | 
mit bem Laube Glevner. | Rießling. | Trollinger. 


en . 





| 
| 
Alchenprocente . 2.2.2. 6,20 | 7,743 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 





Kohle, kohlenſaurer —— 341,10. 277,60 253,25 


1000,00 ' 1001.00 100000 


m 
Rali 70,56 | 63, 67 u 119,13 
Natron 92,67 10,93 34,65 
Ralf . . ’ . 206,26 235,31 301,43 
Magneſia (Bittererve) 69,12 | 47,22 92,72 
Manganorydul ae a 32 0,37. 1,40 1,74 
Phosphorfaures Eiſenoryd ee ee 22,06 | 23,62 24,64 
Phosphorjaure Thonerde . . . | 11,75 | 9,17 10,07 
Phosphorfaurer Ralf . . . . ' 111,82 | 16,46 | 92,48 
Schwefelfaurer Kalt . 2130| 23,10 | 20,62 
Chlornatrum | 12,72 ı 16,05 | 16,99 
Kieſelerde . . | 35,281 53457 | 32,29 
! 


ne nn nn — — — — — — 
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Dadurch, daß Rebholz zu den Unterſuchungen mit und ohne Laub ver- 
wendet wurde, zeigt fich einiger Unterfchiev befonvers an ftarfem Afchen- und 
Riefelerdegehalt bei ven Unterfuchungen von Heilbronn. 

Nach viefen Ergebniffen und der Anficht der Chemiker ſcheinen die für 
das Gedeihen ber Reben wichtigſten Bodenbeſtandtheile in einer gewiſſen Menge - 
von Alfalien und. alfaliichen Erden zu beſtehen. Es find dieß nach v. Babo 
Kalk, Bittererde, Kali, Natron, die fih in der Aſche an Kohlenfäure gebunden 
finden, was beweist, daß fie in der Pflanze an eine ee Säure gebun- 
ben waren. — 

Die einzelnen Bejtandtheile dieſer unorganifchen Stoffe find jedoch nicht 


‚nur bei den verſchiedenen Nebgattungen unter fich, fondern auch bei jeder ein- 


zelnen Rebgattung, je nachdem fie auf einem Boden gewachſen ift, fehr ver: 
ſchieden, daher darauf, bevor nicht noch weitere vergleichende Verſuche mit 
einzelnen Nebgattungen angejtellt find, noch feine fejten Negelm über die An 
pflanzung der Neben nach den verfchtevdenen Bopengattungen gegründet werden 


. können, doch wird ein Boden, dem jene hauptfächlich zum Gedeihen der Rebe 


erforderlichen Stoffe ganz fehlen, oder die in demſelben nur in unverhältniß- 
mäßig geringer Menge vorhanden find, wenig zur Anpflanzung der Rebe ge- 
eignet fein. Auch fcheinen nach obigen Analyfen einzelne Gattungen bald dieſen 
bald jenen Stoff zu einer geordneten Vegetation in größerer Menge zu be- 
dürfen, wie 3. B. der Traminer mehr Kali, der Rießling mehr reinen und 
phosphorfauren Kalf, ver Ruländer und Clevner mehr Natron, der Trollinger 
viel Kali, Kalk und Bittererde, woraus fich denn auch erflären läßt, warım 
(etsterer in den Mufchelfalfgebirgen des Nedarthales eine jo ftarfe und lange 
andauernde VBegetationsfraft zeigt. 


8. 76. 

Insofern nun nicht nur das Geveihen der Rebe, fondern auch das Zeitigen 
ver Traube und die Entwicklung der geiftigen Kraft des Weins von der Wärme 
jowohl der Atmosphäre al8 des Bodens abhängt, jo können wir doch für einen 
hauptfächlich der Anpflanzung der Rebe entiprechenden Boden folgende allge- 
meine Grundſätze aufitellen: 

1. Die wärmehaltende Kraft deſſelben muß vorherrſchend ſein, daher die— 
jenigen Böden, welche viel Kieſelerde oder Quarzſand, ver faſt ganz aus Kie—⸗ 
felerde bejteht und weniger Thon- und Kalkerde enthalten, ſondern vie über- 
haupt mehr aus den Urgebirgsarten entjtanden find, als die vorzüglicheren 


erſcheinen werben. 


2. Seine Dichtigkeit darf nicht zu ftarf fein, damit er die Wärme leicht 
aufnehmen. kann und dieſelbe nicht zu lange behält, daher die reine Thonerde 
(8: 64) nicht vorherrichend fein darf, wogegen Boden von mehr gemiffhter 
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Art, der fih durch feine Miſchung nicht fo feit zufammenlegen Tann, ſowie 
Boden von veriwittertem Granit oder überhaupt ven plutonichen und vulfani- 
chen Gebilden, welche jene Eigenschaft gleichfalls bejigen und daher der Ein— 
wirkung der atmosphäriichen Yuft leicht zugänglich find, dem Weinſtock äußerſt 
zuträglich iſt. 

3. Der Boden muß einige Anziehungskraft für Waſſer und Feuchtigkeit 
haben und daher etwas Kalk beſitzen (8. 70), ſeine waſſerhaltende Kraft darf 
jedoch nicht zu groß ſein, weil ſonſt die Wärme nicht gehörig wirken kann und 
allzuviel Waſſer und Feuchtigkeit dem Rebſtock ſchadet. 

4. Der Kalkgehalt deſſelben darf jedoch nicht ſtark ſein, weil ſonſt die 
nährenden Theile des Bodens zu ſchnell aufgelöst werden ($. 71), und dadurch 
ein angemefjenes Verhältniß der Bodeübeſtandtheile unter fich geftört wird, 
auch jcheint ein allzuftarker a auf das men der Weine ——— 
einzuwirken. 


5. Ein allzuſtarker Sandgehalt des Bodens (Sandboden) iſt der Rebe 
und beſonders dem Ertrag derſelben gleichfalls nicht günſtig, indem er wenig 
nährende Beſtandtheile beſitzt, alſo mager iſt, daher vielen Dünger erfordert, 
wenig Waſſer und Feuchtigkeit in ſich aufnimmt und daſſelbe, ſowie au die 
Wärme, jchnell wieder fahren läßt. 


6. Das im Boden enthaltene Eijen (8. 65) ijt zwar ein guter Wärme: 
leiter und hat deßhalb auf venfelben und namentlich auf fühlen und falten 
Boden eine gute Wirkung, wenn es aber in zu großer Menge vorhanden ift, 
jo wirft es anf die Vegetation nicht günftig, weil es doch feine eigentlichen 
Rährjtoffe hat und den warmen Boden zu fehr austrocknet. 

7. Humus fcheint nicht unumgänglich nothiwendig zum Gedeihen der Reben 
erforberlich zu fein, indem die Erfahrung Ichrt, daß beſonders bei neuen An- 
lagen Reben in einem Boden Fräftig ‚herangewachjen find, der feinen Humus 
enthalten bat, auch beweist diefes das dem Boden fehr ‚zuträgliche Nebertragen 
mit Mergel und mit der vom Untergrund heraufgenommenen Erden, die feinen 
Humus enthalten, doch fann, wenn auch bezüglich der Quantität ein entfpre- 
chender Ertrag erzielt werden will, bei alten und überhaupt fchon länger im 
Ertrag ftehenden Weinbergen, bei welchen die nährende Kraft des Bodens 
ichon etwas ausgefogen ift ($. 72) eine von Zeit zu Zeit zu wieberholende 
Düngung. mit organijchen Stoffen und dadurch die Erzeugung von Humus 
nicht entbehrt werben, 

8. Ein durchlaffender Untergrund ift für das gute Gebeihen ver Rebe in 
fer Regel ein unumgängliches Erforbernig (8. 73), und nur da bürfte eine 
Ausnahme ftaltfinden, wo ber Obergrund jehr tief ijt und Neben auf dem- 
delben gepflanzt werben, die nicht tief wurzeln. 


ill 





ST” 

Wenn wir nad) diefen allgemeinen Grundſätzen die Bodenarten nach ihrer 
Zuträglichfeit für den Weinſtock zu claſſificiren juchen, fo ift durch vie Erfah: 
rung und nad) der Bejchaffenheit des Nebftods hinlänglich nachgewiejen, daR 
derſelbe am beiten geveiht in einem warnen, trodenen, lodern, milden und 
Fräftigen Boden mit. vurchlafjendem Untergrumd, wo bie feinen Wurzeln der 
Reben überall durchdringen und Nahrınıg finden lönnen; wir werden daher in 
die erfte Linie zu fegen haben die warınen vulfanifchen Bodenarten, dann in 
der zweiten Linie die warmen und Fräftigen Mergel- und die falfhaltigen, nicht 
zu ftrengen, jondern etwas ſandhaltigen Thonböden, fowie den aus Chonfchiefer 
entjtandenen Boden, indem der Schiefer durch fein blätterartiges Gefüge und 
dag weniger gepreßte Aufliegen der einzelnen Schieferſtückchen auf einander 
und auf dem obern Boden nicht nur den Zutritt der warmes Yuft jehr er: 
leichtert, der Aufnahme der Wärme eine größere compactere Fläche varbietet 
und dadurch fehr wärmehaltend erjcheint, jondern ebendadurch auch vie fchnelle 
Austrodnung des Bodens verhindert, weil die durch. die äußere trodene Luft 
im Boden befindliche Feuchtigkeit, die in Dampfform entfchiwindet, demſelben 
nicht entzogen wird, fondern an dem nntern Theile ver Heinen Schieferblättchen 
als Heine Wafjertropfen wieder hängen bleibt; auch gibt ver Echiefer durd) 
feine allmählige Berwitterung der Nebe immer wieder neue Nahrung und es 
haben deßwegen die vorzüglichen Weinberge im Aheingau, Johannisberg, Rü— 
desheim, Aßmannshauſen ꝛc. neben ihrer guten Yage und dent warmen, Fiejel- 
erdehaltigen Boden, befonvders auch dem dortigen, zur Grundlage ver Weln- 
berge dienenden Thonſchiefer das nusgezeichnete Erzeugniß zu verdanken. 

Solhe warme zum Theil hitzige Böden üben auf die Auszeitigung der 
Zrauben und den geiftigen Sehalt der Weine dadurch einen jehr vortheilhaf- 
ten Einfluß aus, daß fie gerne viel Wärme aufnehmen, viefelbe lange behal- 
ten und insbejondere während ver fühlen Nüchte nur nach und nach ausitrö- 
men lajjen, wodurch die Trauben ſtets in einer warmen Temperatur ſich bez. 
finden, was deren vollſtändige Auszeitigung außerordentlich befördert. E8 wer- 
den deßhalb in folchen Bodenarten mit guten Lagen, die in der Regel auch 
die zur Ernährung der Rebe vorzüglich dienenden Alfalien ($. 75) in einem 
angemejjenen Berhältnig enthalten, die geijt- und bouquetreichiten Weine er- 
zeugt und auch in minder günftigen Lagen werden auf venjelben ſtets befiere 
Deine gewonnen, als auf Fühlen und falten Böden. Insbeſondere find e$ die 
warmen und jtvengen Mergelböden, wie im Weinsbergerthale, bie dem Weine 
ein vorzügliches Gewürz geben. 

Der Kalkboden, ver in dritter Linie erjcheint, verzehrt durch feinen ſtarken 
Kalkgehalt (8° 72) die nährenden Theile jchnell, ijt bei jtarfer Düngung im- 
mer etwas magerer und erzeugt zwar, vermöge feines guten Wärmegehaltg, 
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feine, aber mehr gewürzhafte als bouquetreiche Weine, auch jind folche Weine 
in den erjten Jahren zwar feurig, mild und angenehm zum Trinken, haben 
aber weniger Zagerhaftigfeit als die in ſtarkem Thon⸗ und Mergelboden er- 
zeugten Weine. Der quantitative Ertrag iſt in ber Regel aus dem augetine 
ten Grunde nicht ſehr groß. 

Der GEyps, eine mit Schwefelfäure verbundene Kalferde (8. 64), kommt 
befonvders in dem Mergel häufig vor, er unterſcheidet fich jedoch von dem 
legtern dadurch, daß er nicht fo leicht wie dieſer zerfällt und vom Kalfe, daß 
er nicht mit Säuren aufbraust. Der Boden mit Gypsgehalt erwärmt fich 
ftart, behält die empfangene Wärme lange, er nimmt wenig Wafjer auf und 
behält es nicht lange, auch hat er eine geringe Bindekraft und gleicht daher 
viel dem Kalk- fowie ven Sandboden. Eigentliher Gypsboden kommt jedoch 
jelten vor, er taugt jedoch fehr zur Verbeſſerung des ftrengen thonhaltigen 
Bodens, indem er deſſen Dichtigfeit mildert. 

Der Lehmboden gehört, je mehr er mit feinem, fchlammartigem, wafjer- 
haltendem Sande gemifcht ift (8. 68. 70. 71) zu den fühlen, je mehr er fich 
aber dem Thonboven nähert, mehr zu den warmen Böden. In demjelben 
wird gewöhnlich zwar viel, aber meiftens leichter, jedoch auch zarter Wein er- 
zeugt, der bald trinfbar wird, aber wenig Haltbarkeit befigt. 

Der Sandboden gehört zwar zu ben warmen Bobenarten (8. 71), weil 
er aber bei feinem geringen Thongehalt ($. 68) wenig Binvefraft und wafjer- 
haltende Kraft hat, jo trodnet er allzu jchnell aus, hat wenig nährende Theile 
für die Rebe und ift daher zu deren Anpflanzung nicht fehr geeignet, aud. 
wird in demfelben wenig Weinbau getrieben, da er meiltens nur in weiten 
Thälern oder auf Hochebenen vorkommt. Hat jedoch der Sandboden hinrei-_ 
chenden Obergrund und einen feuchten etwas undurchlaffenden Untergrund, 
bon dem die Rebe Feuchtigkeit anziehen kann, fo erjcheint er für den Weinbau 
ihon weit geeigneter, als bei ſandigem, ſtark vurchlaffendem Untergrund. Solche 
Bodenarten geben jedoch nur leichte, aber zarte, übrigens wenig haltbare 
Weine, 

Am wenigjten geeignet für den Weinbau ift der Falte, zähe und waſſer— 
baltige Boden (8. 70. 71), indem, wenn er auch noch einen ähnlichen, un- 
durchlaſſenden Untergrund hat, was nicht felten der Fall ift, die Rebſtöcke 
auf vemjelben wenig gebeihen und bald kränkeln und abſterben. Auf vemfel- 
ben werben in der Regel nur geringe und gehaltloje Weine erzeugt und nur 


in ganz heißen und trodenen Jahren Fönnen hievon Ausnahmen vorkommen. 


Hinfichtlich des Humusgehalts (8. 12) des Bodens ift anzuführen, daß 
fette, Eräftige Böden einen reichlichen, magere Böden aber gewöhnlich einen 
geringen Ertrag geben, dagegen erzeugen erjtere häufig auch einen fetten, molzigen 
Wein, ver wenig Geijt und Gewürz hat und manchen Krankheiten, wie dem 
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Schwerwerden unterworfen ijt. Allzufetter Boden treibt häufig mehr in’s 
Holz als in Trauben und letere find gewöhnlich von minder guter Qualität. 
Sind einzelne Bodenarten mit Heinen Steinen, Kiefeln oder grobem Sande 
gemengt, fo wird dadurch ihre Zuträglichkeit für den Weinjtod öfters wejent- - 
lich verändert, indem ein allzufefter Boden dadurch Ioderer gemacht wird, fo 
daß die Luft mehr eindringen kann, ein allzu leichter, loſer und ſandiger oder 
falfhaltiger Boden aber dadurch mehr Feftigfeit befommt. Auch erhalten vie 
Steine die Wärme länger und ziehen die Feuchtigkeit der Luft mehr an, fo 
daß der Boden dadurch ftärfer erwärmt und länger feucht erhalten wird. 
Ein Gerölle von Kalkſteinen ift zuträglicher als von Sanpfteinen, indem er- 
jtere die Feuchtigkeit mehr anziehen und durch ihre Vermwitterung der Rebe 
mehr Nahrung ald die Sandſteine geben. 
8. 78. 

Es ijt bereit angeführt worden (8. 68), daß die Gebirge und namentlich 
auch die Weingebirge aus fehr verfchievenen, häufig wechfelnden Stein- und 
Erpfehichten beftehen, und daß darnach auch ber daraus entitandene Bo⸗ 
den verſchiedene Eigenfchaften befigen fann. Im Allgemeinen wird man an 
nehmen Tönnen, daß der unten am Fuße der Gebirge befindliche Boden am 
fräftigften und fetteften fein wird, weil er nicht nur manche angeſchwemmte 
träftige Bodentheile enthält, fondern weil ihm auch durch Abſchwemmungen 
von den obern Theilen des Gebirges ftet8 neue Nährtheile zugeführt werben, 
Der mittlere Theil des Gebirges wird den nachhaltigften und ſchon vermöge 
der Lage den wärmjten Boden, der obere Theil dagegen mehr magern, fandi- 
gen oder Fühlen, zähen Thon oder Lehm enthalten, 

Ein großer Theil unferes Weinbergbovens ift durch Verwitterung ver 
unter demſelben befindlichen Mergelichichten entjtanden, unter dem Mergel 
beiteht aber noch ($. 68) eine große DVerfchievenheit, daher auch die von dem— 
felben herfommenven Bovenarten fehr von einander abweichen. Enthält ver 
Mergel zuwenig Kalk und Sand und befteht ſomit hauptfächlich aus Thon, fo bilvet 
ih aus der Verwitterung deffelben ein zäher, fchwerer, meiſt Falter Thonboden. 
Enthält er zu wenig Kalf oder Gyps umd neben dem Thon viel Sand (Sanp- 
mergel), fo ift er mager und befitt wenig Triebfraft, hat er zu viel Ralf und 
weniger Thon und Sand, fo hat er zwar viele, aber nicht fehr nachhaltige 
Zriebfraft. Iſt in vem Mergel viel Eifen (Braunftein) enthalten, was jedoch 
jelten vorkommt, fo ift er der Vegetation des Weinjtods mehr ſchädlich als 
nützlich. 

Außerdem bietet ver Mergel (Hohenheimer Wochenblatt für Land- und 
Forſtwirthſchaft 1860. S. 269 und 278) noch die befonderen Vortheile dar, 

a. daß er den Baugrund vor zu großer Austrodnung ſchützt (wie der Thon⸗ 


ſchiefer); 


* 


— 
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b. daß er bie Sonnenjtrahlen für die Rebe auf eine intenjive Sl 
jammelt; 


c. daß er bei längerem over ſtarkem Regenfall durch fein blättriges Ge⸗, 
füge das Feſtſetzen des Bodens verhindert und 


d. durch den Zutritt von Regenwaſſer eine verſteckte Wärme dadurch ent: 

r widelt, daß der Boden eine höhere Temperatur annimmt und daß die- 

-  jes fi) auch bei bereits benettem und wieder getrodnetem Mergel wie— 
derholt, fo daß die Wärmeentwidlung nicht eine einmalige, J— eine 

wiederholende iſt. 


Die Erſcheinungen sub a—c treffen jedoch nur bei dein jchuppigen oder 
zu Heinen Schieferblütschen zerfallendem Mergel zu, während bei Wiergel, der 
bei dem Begiegen mit Waſſer in erdige Stüde zu einem Gries zerfällt, dieſes 
nicht der Fall ift. Es wird deßwegen ein wejentlicher Unterjchied zwijchen dem 
blättrigen und mehr erdigen (jchüittigen) Mergel gemacht und dabei insbeſon— 
dere dem glimmerreichen Thon, jowie dem plattigen Sandmergel die Beibe—⸗— 
haltung der ſchieferartigen Auflöſung zugeſchrieben. 

Ohne Zweifel hängt dieſelbe, ſowie die Wärmeentwicklung sub d auch mit 
dem Kalkgehalte des Mergels zuſammen, indem durch die Zugießung von Waſ— 
fer, wie bei dem Stalfboden des Zauberthales, worüber von dem Berfaffer 
Untersuchungen angejtellt worden find, Kleine Theile des Tohlenfauren Kalfes 
ſich auflöfen umd dadurch nicht nur Wärme verbreiten ($. 71), ſondern auch, 
wenn Kalk in größerer Menge vorhanden iſt, zur Auflöſung des Mergels 
ſelbſt beitragen. 


Der Mergel, und insbeſondere der ſchieferige, zeigt übrigens nicht nur 
eine ſchützende Kraft gegen die Hitze und gegen die Austrocknung und Ver— 
ſchleimung des Bodens in Folge von Kälte, ſondern er iſt auch en Schutz— 
mittel gegen die Kälte, indem nach den bejtehenvden Erfahrungen friſch be- 
ichüttete Weinberge viel unempfindlicher gegen ee find, als bie 
mit verjchafften Boden. 

Wirken auch bei dent verborgenen Ecyaffen ver Natur noch ganz andere 
Kräfte mit, um den Einfluß des Bodens auf die Rebe zu vermitteln, jo iſt 
doch in Vorſtehendem nachgewiejen, daß fich ver praftifche Weinbauer aufge: 
fordert fühlen darf, bei der Miſchung des Bodens mit Umficht und eigenem 
Nachdenken zu Werke zu gehen und dabei insbefondere auf die in vielen Ge- 
birgen enthaltenen Miergellager Nückhicht zu nehmen. In wie vielen Weinor- 
ten liegen die trefflichjten Schichten in den Weinbergen felbft nur wenige Fuß 
unter der Erdfläche, und dem Weingärtner füllt es nicht ein, feinen Boden 
damit zu beſchütten, mühſam trägt er vielmehr den vom Regen abgeſchwemm⸗ 
ten, auspelaugten Floßboden, den ihm der gütige Negen zu feinem eigenen 
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Beiten nehmen wollte, vom Thal wieher zu Berg, statt daß er darauf ſinnt, 
ſeinem Boden friſches, unverwittertes Gebirge zuzuführen! 


8. 79. 


Wir haben bisher den für die Rebe zuträglichen Boden im Allgemeinen 
betrachtet, bei der großen Zahl der verfchievenen Nebgattungen geveiht aber 
nicht jede Rebe gleich gut in jevem jonft guten Boden, jondern es finden hier 
je nach der Beſchaffenheit des Nebftods und ver ihm zuträglichen Ernäh- 
rungsfäfte viele Abweichiingen ftatt, die einer nähern Ausführung bebürfen, 

Wenn es auch der Wiffenfchaft noch nicht gelungen iſt, durch genaue 
Unterjuchung der verfchiedenen Nebgattungen und ihrer Afchen mit Zuverläf- 
jigfeit bejtimmen zu Fönnen, welche Bodenart jede einzelne Rebgattung vorzugs- 
weiſe verlangt, um anhaltend guten und fichern Ertrag zu gewähren ($. 75), 
jo ift doch durch Erfahrung, namentlid) bei denjenigen Nebgattungen, welche 
häufiger zum Anbau kommen, mit ziemlicher Sicherheit feftgejtellt, welcher Bo- 
den und welche Lage venfelben am zuträglichiten ift, daher wir unter Berück— 
fichtigung der Auffchlüffe, welche uns die Wilfenfchaft gibt, in jener Rich— 
tung folgende Grundfäge aufitellen können. | 

Die Rebe zieht ihre Nahrung, wie bereits ausgeführt worden ijt ($. 61), 
theild durch die Blätter aus der Luft, theils durch die Wurzeln aus dem 
Boden. Die Legtern find jedoch bei den einzelnen Nebgattungen von fehr 
verjchievdener Ausbildung, indem fie bald ausgedehnte, bald nur ſchwache Wur- 
zelfvonen zeigen ($. 1). Reben mit ſchwacher Wurzelfronenbildung müffen 
daher ihre Nahrung aus dem Boden mehr in ihrer unmittelbaren Nähe fuchen 
und haben daher bei gutem Gedeihen einen kräftigeri milden Boden nöthig, 
den ihre zarten Wurzeln überall durchdringen und in demſelben die erforder— 
liche Nahrung aufſuchen läßt, während Reben mit ſtarker Vegetationskraft 
und ausgedehnten Wurzelkronen ihre Wurzeln öfters in große Tiefe und in 
entferntere Bodentheile entſenden, um dort Nahrung zu ſuchen. Letztere ge⸗ 
deihen deßwegen faſt in allen der Rebe zuträglichen Bodenarten, — für 
jene in der Regel eine ſorgfältige Auswahl zu treffen iſt. 

Ferner werden Nebjorten, deren Holz frühe reift und bie weniger em- 
pfindfich gegen Spätjahre- und Winterfröfte find, in fettem und fühlen Bo- 
den weniger, Unfällen unterliegen und mithin bejjer im Ertrag fein, als me 
deren Holz jm Spätjahr länger fortwächst und daher fpät reift. 

Rebſorten, in ganz ungeeignetem Boden gepflanzt, arten gerne aus, wer— 
den empfindlich in ver Blüthe, die Beeren fallen ab (röhren aus), oder vie 
Trauben werben Heinbeerig und geben wenig Ertrag, es, muß deßwegen bei der 
Anlage eines Weinberges auf die Befchaffenheit des Bodens befondere Rück— 
licht genommen werden. Dei der Lage He zu 'berücjichtigen, daß wegen ver 

8 * 


v 


116 


fühlen Temperatur und den heftigen Winden auf Höhen und Bergrüden feine 

ſpätreifende und feine langſtieligen over Tangachfeligen Sorten gepflanzt werben 
jollten, weil dort die Zeitigung überhaupt fpäter erfolgt, und letztere durch, 
bie jtarfen Winde zu fehr bewegt und herumgetrieben werben, wodurch die 
Stiele abgepreht und lahm werben und die Zeitigung der Traube aufhört. 

In Beziehung auf die Qualität des Weins ift zu beachten, daß manche 
Rebjorten mit poröfem Holz und ftarfem Mark, deren Trauben viel Schleim- 
theile und weniger Gerbeftoff enthalten (8. 248), wie Shlvaner,“ in bitigem, 
magerem Boden oder bei ſchwacher Düngung einen gefunderen und gehalt- 
polleren Wein geben, als in fühlem over fettem Boden oder bei ftarfer Dün— 
gung, während härtere und zugleich etwas ſpätreifende, meiſt ſtarktriebige Sor- 
ten mit feſtem Holz und ſchwacheni Mark, deren Trauben viel Gerbeſtoff 
beſitzen, wie die Trollinger, in kräftigem fettem Boden oder bei ſtarker Düngung 
ſchneller zur Reife gelangen und mithin einen beſſeren Wein geben, als in 
magerem Boden. | 

| S.80. 

Nach Dielen — Grundſätzen laſſen ſich für die hauptſachlich als 
Weinbergstrauben zur Anpflanzung kommenden Gattungen, unter Bezugnahme 
auf die 88. 9—39 eingehaltene Ordnung, folgende Eintheilungen hinſichtlich 
ver Bodenbeſchaffenheit machen > | 


Weiße und rothe Tranbea. 


a, Neben, welche faſt in jedem Weinbergsboden gut fortkommen. 


1. Der Orleans (8. 9.) Tod ijt es zwedmäßig, wenn verfelbe mehr in 
einem tief gereutheten, hitigen, jteinigen Boden gepflanzt wird, indem er hier 
tief in die Kluften ver Felſen einvringt, wogegen in einem fühlen Lehmboden 
deſſen Früchte feltener zur vollfommenen Reife gelangen. 

2, Der weiße Räuſchling ($. 10.) Er ift jedoch, weil er gerne aufipringt 
und fault, für magere Böden geeigneter als für Träftigere und fette 

3. Der Elbling ($. 14) wird in allen Bodenarten gepflanzt und fommt 
auch in allen gut fort, wir tyeffen deßwegen venjelben von dem Fühlen zum 
Theil Falten Lehmboden bis zu dem hikigen und ftrengen Thonboven, fowie 
im Kalkboden überall an; ver warme Fräftige Thonboden feheint ihm jedoch 
am beſten zuzufagen, indem er hier ven reichften Ertrag abtwirft, auch in dem 
triebigen, etwas zähen Thonfchieferboden am Fuße der Alp zeigt er eine außer- 
orventlich ftarfe Vegetation mit reichem Ertrag. Weniger reichen Ertrag zeigt 
er in dem leichten hitigen Kalf- und Sandboden, dagegen taugt er bei feiner 
ſtarken Begetationskraft auch in warme, magere, Tiefige und fteinige Böden, 
wo er häufig und mit Vortheil oben an ven Bergen und gegen den Rüden 
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derſelben angepflanzt wird. In dem ſtarken, warmen Thonboden kommt er 
bei ſeiner, Empfindlichkeit, jedoch beſſer durch die Blüthe, als im mageren 
leichten, ſandhaltigen, lehmartigen Boden, am ſchlechteſten in kalten Böden. 

Seine Neigung zum Faulen bei regneriſcher, feuchter Witterung erhöht 
ſich bedeutend im kühlen und kalten Boden, ſo daß hie und da, wie in der 
Bodenſeegegend, faſt der ganze Ertrag zu Grunde geht; auch iſt die Qualität 
des Weins in ſolchen Böden weit geringer, als in warmen, trockenen Böden. 

4. Der Rothurban (8. 15.) 

Siehe Schwarzurban 8. 82. 

5. Der Sylvaner (8. 16) kommt, wie der Elbling, in allen Bodengat⸗ 
tungen zur Anpflanzung. Auf kräftigem, reichem Thon⸗ und Lehmboden am 
Fuße der Weinberge fault jedoch die Traube gerne bei etwas naſſer und 
feuchter Witterung, und gibt einen fetten, molzigen, wenig gewürzhaften Wein, 
der gerne ſchwer und ſchleimig wird, beſonders bei weſtlicher und nordweſt— 
licher Lage der Weinberge, aud) dauert in folchem triebigem Boden das Wachs⸗ 
thum der Rebe im Spätjahr zu lange- fort, wodurch bei ungünftiger Witterung 
das ftarfmarfige Holz nicht zur gehörigen Zeitigung kommt nnd der Ertrag 
des nächiten Jahres zum Theil verloren geht. Dagegen eignet er fich jehr, 
und vor vielen andern Zraubengattungen in magern Kies-, Sand» und Kalf- 
boden, auch kommt er im fteinigen Boden fort und gibt zwar in foldhen Bo⸗ 
benarten einen etwas geringeren Ertrag, aber einen viel feineren, gejunveren 
und aromatijcheren Wein, als in fetten Boden. Der Sylvaner gehört zwar 
zu den fchwachtriebigen Nebforten, er fommt aber aus dem Grunde in allen 
Bovenarten gut fort und gibt überall einen guten Ertrag, weil die Rebe nicht 
eınpfinplich ift und ſchon an ven unterſten Augen der Tragrebe jchöne vollfom- 
mene Trauben (meiftens zwei) treibt (8. 3) und daher auch bei furzer Erziehung 
und Kurzem Schnitt noch genügend Trauben trägt. 

6. Der Tokayer (8.17) gebeiht bei feiner ftarfen Vegetationskraft in allen 
Bodenarten; auf Fräftigem Ihon- und Lehmboden trägt er zwar fehr reichlich, 
fault bei ungünftiger Witterung aber auch gerne und gibt gewöhnlich einen 
leichten, wöäfferigen Wein, wogegen er auf warmem, magerem Boden zwar 
„etwas weniger Ertrag, aber einen befferen Wein liefert, ver jedoch immer leicht 
bleiben wird. 

7. Der Rothgypfler ($. 18) iſt neuerlich erjt auf ver Markung Stuttgart 
und Umgegend zur Anpflanzung im Größern gefommen und foll nach ven 
dort angeftellten Beobachtungen in allen Bodenarten, namentlich in verjenigen 
der Keuperformation fortfommen und guten Ertrag gewwähren, beſonders aber 
im Lehmboden, ftarfen und ſandigen Thonboden. 

8. Der weiße Burgunder ($. 19) und 

9. der weiße Süßling ($. 18) 
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gehören, und beſonders der erjtere, zu den weniger empfindlichen Traubengat. 
tungen und können deßwegen auch in ven meiſten Bodenarten mit gutem Er- 
folg gepflanzt werden, doch wenn mehr auf reichlichen Ertrag geſehen wird, 
ſo gewähren fie in anne fiihlen over Falten Böden, alfo in Lehmböden, 
in etwas zähem, walferhaltigem Thon (Lettboden), wie man am Fuße der Ge— 
birge häufig antrifft, einen größeren Ertrag, als in hitigen Thon-, Kalk- und 
Sandböden, dagegen wird ver Wein hier geiftreicher, aromatifcher und gefünder. 
Auch fol ver Stock in folchen hitigen Böden gerne ausarten (ungejchlacht wer- 
ben), wie ver Rauelbling, und dann in der Blüthe eine große Empfinplichkeit 
zeigen, was an der dunkleren Farbe der Blätter, den tieferen Einfchnitten und 
ven Scharffantigen Zähnen zu erkennen fei. Bon dem Verfaſſer find jedoch 
barüber noch feine näheren Erfahrungen gemacht worben, vielmehr find die 
von ihm im warmen Thonboden gepflanzten weißen Burgunder freudig ge- 
biehen und haben einen guten Ertrag gegeben. Ob übrigens der weiße Bur— 


gunder auch im Kalkboden, wie er im Tauberthale vorkommt, gut gebeiht und 


einen entſprechenden Ertrag gewährt, wäre noch näher zu ermitteln. 

10. Der Heuniſch (8. 20) gleicht viel dem Elbling und kann, wie dieſer, 
in allen Bodenarten mit gutem Erfolge gepflanzt werden. 

11. Der Welſchrießling (8. 20) ſcheint gleichfalls für alle Bodenarten zu 
taugen und zeigt bejonders auch in magerem Sand- und Kiesboden eine lang 
‚andauernde Fruchtbarkeit. Wegen der fpätern Reife werven jedoch, wenn bie 
climatifchen Berhältnijfe nicht beſonders günftig_find, warme vor Fühlen und 
falten Böden vorzuziehen fein. 

12. Der rothe Trollinger. 

| Siehe den blauen Trollinger 8. 82. 


8. 81. 
b. Reben, welche einen bejonder3 geeigneten Boden verlangen. 


1. Der Traminer ($. 11) verlangt bei feiner jchwachen Triebkraft und 
großen Empfindlichkeit einen Iodern, milden, warmen, Fräftigen Boden, mithin 
einen warmen Fräftigen Lehm- oder Sandboden mit viel Humus und Kalige- 


halt, auch darf verfelbe ziemlich Kalf befiten, der die Wärme und Feuchtigkeit 


ſchnell aufnimmt, letztere nicht zu lange behält und mithin der nicht ſtark 
wurzelnden Rebe die gehörige Nahrung gibt. Sie verlangt daher öftere Dün- 
gung. In fchweren, ftrengen und Falten Böden altert die Rebe bald,. artet 
aus und frägt wenig. Außerdem joll in Traminerweinbergen nie bei najjer 
Witterung und auch Morgens nicht, wenn ſtarker Thau auf den Reben liegt, 
gearbeitet werden, weil vorzugsweiſe dieſe Rebe das Arbeiten im Weinberg, 
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ſo lange die Böden und bie Stöcke noch naß und — ſind, nicht ertragen 
kann. 


2. Der Velteliner ($. 13) verlangt, als eine ſpätreifende Traube, neben 
einer guten Zuge einen Fräftigen, warmen und ſogar hitzigen Thon-, Mergel- 
over Kalfboven und dabei eine- gute Düngung, wenn er einen guten Ertrag 
geben fol. In magern und fteinigen Böden fommt er zwar gleichfalls fort, 
fein Ertrag iſt aber geringer. In mn und falten Boden reift er felten 
volljtänbig. | 


3. Weiter Hängling oder grüner Haußler (8. 14). 
Siehe Süßrother $. 83. 
4. Weißer Clevner (8. 15) und 
J— Ruländer (8. 15). 
Siehe blauer Clevner 8. 83. 

6. Der Ortlieber (8. 17) kann bei feiner ſtarken Neigung zur Fäulniß 
‚nur in warmen, magern, ſteinigen oder ſandhaltigen Böden oder auf luftigen 
Höhen gepflanzt werben, wo er gegenüber von andern Traubengattungen einen 
reihen Ertrag verjpricht. In Niederungen und in kühle, kalte und naffe 
. Böden taugt er’ durchaus nicht. 


7. Der rothe Reifler ($. 18) fordert wegen fpäter Meife, neben einer 
guten Rage, einen warmen, kräftigen Boden, wenn er entſprechenden Ertrag 
gewähren ſoll. 


8. Der weiße Fütterer (8. 10) hat viele Neigung zum Faulen und taugt 
deßwegen nicht in reiche, kräftige Thon- und Lehmböden, ſondern kann, wie 
der Ortlieber, mit Vortheil nur in magerem Sand⸗, Kalk- und Thonboden 
und auf luftigen Höhen gepflanzt werden, ob er gleich die Frühlingsfröſte 
leichter als andere Traubengattungen erträgt und daher auch in Niederungen 
taugt, jedoch nie in kühle, waſſerhaltige und humusreiche Böden. 


9. Der weiße und der rothe Rießling (8. 19) kommen zwar faſt in allen 
Bodenarten fort, da jedoch die Rießlingstraube ſpät reift und der Rießling— 
wein ſich hauptſächlich durch ſein feines Bouquet auszeichnen ſoll, ſo muß bei 
der Wahl des Bodens darauf beſondere Rückſicht genommen und deßhalb die 
Rießlingrebe nicht in kühlem und kaltem Boden gepflanzt werden, weil hier 
die Traube viel ſpäter reift und das Bouquet ſich nur ſchwach oder gar nicht 
entwickelt. Der angemeſſenſte Boden für die Rießlingrebe iſt ein warmer, 
kräftiger, wicht allzu ſtrenger Thon mit Sandgehalt, ſowie namentlich Boden 
von verwittertem Granit oder von vulkaniſchen Beſtandtheilen (Baſalt ꝛc.) mit 
gutem Humusgehalt; doch ſoll der Wein im Thonſchieferboden noch bouquet— 
reicher werden, als im Baſalt (F. 77). Außerdem erfordert der Boden und 
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bie Traube zur Entwicklung des Bouquets etwas Feuchtigkeit, die demſelben 
entweder durch einen feuchten, jedoch nicht naſſen Boden, oder durch ſtarke 
Thauniederſchläge in der Nähe von größeren fließenden Waſſern oder von 


Seen zugeführt werden kann. Aus eben dieſem Grunde zeigt auch der im 


hitzigen Kalk- und Sandboden gepflanzte Rießlingwein zwar einen ſtarken gei— 
ſtigen Gehalt, aber, wenn nicht eine feuchte Unterlage vorhanden iſt, weniger 
Bouquet. Im leichten ſandhaltigen Boden wird der Rießling früher reif und 


angenehm trinkbar, zeigt aber wenig Haltbarkeit. Eine allzuſtarke Düngung, 
. weil die Vegetation des Stocks dadurch zu ſtark angeregt und die Zeitigung 


der -Zraube verzögert wird, ‚hat auf bie u des — gleichfalls 
einen ungünſtigen Einfluß. 


10. Der rothe Hans oder kleine Velteliner (8. 20) verlangt einen etwas 
magern Boden, weil er bei allzufräftigem, rauhem oder etwas feuchten Boden 
und bei allzuftarfer Düngung zu jehr ins Holz treibt, leicht ausartet, unge: 
Ihlacht und weniger tragbar wird. Ein etwas magerer Lehm⸗ und ſandhaltiger 
Thonboden oder auch Fräftiger Sandboden, wie er in den obern Weinbergs- 
lagen, beſonders der Keuperformation vorfommt, eignet fich daher für denſelben 
am beiten. 


11. Der Gutedel (8. 22) fordert mehr feuchten lockern, als ftrengen und 
ſehr trodenen Boden, indem in dem lektern feine Vegetationsfraft bedeutend 
nachläßt, die Rebe nur Kleine Iodere Trauben treibt und wenig Ertrag gibt. 
Ein Fräftiger Lehm-, feuchter Sand- oder ein loderer Kalkboden, wie in dem 
Kocher: und Tauberthale, der Wärme und befonders Feuchtigkeit gerne auf: 
nimmt und lestere nicht zu ſchnell fahren läßt, find ihm daher fehr zuträglich, 
wobei aber der Lehmboden immer den Vorzug verdient. Sogar in fühlen, 
etwas Falten, aber Fräftigem Boden: gedeiht er gut und foll dort in ver Blüthe 


dauerhafter fein, als im trodenen, higigen Boden. Auch mageren Boden, 


wenn er einen gehörigen Teuchtigfeitsgrad hat, erträgt er, doch gibt er in 
fettem Boden einen reichlichern Ertrag. Er taugt daher mehr in Nieverungen, 
befonders auch wegen jeiner frühen Neife, und weil er feine Neigung zum 
Faulen hat; er unterliegt aber gerne dem Froft und treibt nicht mehr nach, 
worauf bei der Anpflanzung Rücficht zu nehmen ift. 


12. Der Musfateller ($. 22), der fpät reift und nur bei vollſtändiger 
Reife feinen Muskatgeſchmack gehörig entwidelt, kann nur in warmem, higigem, 
etwas mildem Thon, Kalf-, over auch in Fräftigem Sandboden gepflanzt 
werben, beſonders wenn: verfelbe nicht allzu troden ift. In fühlem und falten 
Thon⸗ und Lehmboden wird er felten ganz zur Zeitigung kommen und wenig 
Muskatgeſchmack entwideln. 
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8. 82, 
Blane und [hwarze Trauben. 


23. Neben, welche faft in jedem Weinberg3boden gut fortlommen. 


1. Die blaue Eicheltraube ($. 23), 

2. der blaue Augfter ($. 24), 

3. der blaue Maroffaner (8. 25), 
gehören nach den angeführten Befchreibungen zu den geringeren Weinbergs⸗ oder 
theilweiſe mehr zu den Tafeltrauben, kommen aber, vermöge ihrer ſtarken 
Triebkraft in jedem Boden fort, doch wird ihnen wegen ihrer zum Theil ſpäten 
Zeitigung ein warmer, thonreicher u zuträglicher, als ein Fühler und 
falter fein. 

4. Der rothblaue Zottelmelfche, biaurother Hudler, Gol, Weißlauber ($. 27), 

5. Der ſchwarzblaue Zottelwelſche, Wullewelſch (8. 28), 
nehmen bei ihrer ſtarken Vegetationskraft auch mit geringem Boden vorlieb, 
doch werden ſie bei ihrer ſpäten Reife auf warmem, kräftigen Boden einen 
beſſern Wein geben, als auf kühlem und kaltem Boden. 

6. Die Müllertraube (8. 27) kann bei ihrer ſtarken Vegetationskraft in 
jedem Weinbergsboden gepflanzt werden, doch wird von derſelben auf warmem, 
magern Boden, beſonders auf Höhen mit guten Lagen, weil bier bie ftarfe 
Vegetation etwas gehemmt wird, ein befjerer Wein erzielt werben, als in Nie⸗ 
derungen mit fettem, kühlem oder kaltem Boden. 

7. Der ſchwarze Elbling (8. 30) hat weniger Vegetationskraft als der 
Weiß⸗ und Rothelbling (8. 80), ſcheint jedoch wie dieſe, keine beſondere Erdart 
zu verlangen. 

8. Der Schwarz⸗-Urban (8. Al), 

9. der ſchwarzblaue Scheuchner, Grübler; Pommerer (8. 37), 

10. der blaue Trollinger, Schwarzwälſcher (8. 38), 

11. der blaue Gänsfüßler (8. 38), 
werden häufig mit einander und in den verſchiedenartigſten Bodenarten gepflanzt, 
doch ſind dieſen Traubengattungen die warmen, kräftigen, kalkhaltigen Thon- 
und thonigen Kalkböden an den ſteilen Muſchelkalkgehängen des mittleren Neckar⸗ 
und des Enzthales am zuträglichſten, die beſonders ver Trollingerrebe viel 
Kali und Kalk mittheilen können (8. 75), wo fie öfters in einem feichten, dünn 
auf dem Felſen auflagernden Obergrunde gut fortfommen und lange dauern, 
indem bie kräftigen Wurzeln in die Feljenfpalten eindringen und dort ihre 
Nahrung fuchen. In den weniger Kalfhaltigen, aber Fräftigern, fettern und 
thonreihen Böden der Keuperformation werden die Trauben zwar größer und 
die Beeren vollfommener, dagegen tritt die Reife etwas ſpäter ein, bei. vollfom- 
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mener Reife. wird, aber ver Wein gewürzhäfter. In fühlen und falten Boden- 
arten tragen diefe Traubengattungen zwar vielen, aber geringen Wein, weil 
fie als fpät reifend, felten zur vollfommenen Reife fommen. ‘Doch wird der 
Urban als etwas früher veifend auch in Fühlen Boden immer noch einen beffe- 
ren t Wein als die übrigen Sorten geben. 

In magern Ralf- und Sandboden geben biefe En weil ſie 
bei ihrer ſtarken Triebkraft zu wenig Nahrung finden, ven geringſten Ertrag 
und bie Stöde altern fchnelfer, wenn nicht ſtark gedüngt wird. In allzu hitzigem 
und trodenem Boden bleibt befonvers der Trollinger bei lang andauernder 
Trodenheit gerne in der Entwicklung ftehen und gibt dann nur unvollfommene . 
Früchte, daher bei folchen Bodenarten ein ktwas feuchter durchlaſſender Unter- 
grund fehr zuträglich ift, auch deutet darauf der ftarfe Gehalt an Bittererde 
bei der Zrollingerrebe hin, indem dieſe Erdart das meiſte Waffer aufnehmen 
und ſomit den Boden ftets etwas feucht- erhaften kann ($. 64). 

12. Der blaue Sylvaner (8. 32). - 

Siehe weißer Shlvaner 8. 80. - 

13. Der blaue Tofaner (8. 34) verlangt, weil er fpäter reift, als ber 
weiße, noch eine wärmere Lage und einen wärmeren Boden als der lettere (8. 80). 

14. Der blaue Neri ($. 35) fcheint bei feiner guten Triebfraft in allen 
fir den Weinftod geeigneten Bodenarten fortzufommen, nur wird in warmem, 
fräftigem Thon- oder Mergelboden ein befferer und wahrfcheinlich auch mehr 
Wein erzielt werden, als in leichtem und kühlem over kaltem Boden, 

15. Der blaue Klöpfer, auch blauer Räufchling ($. 36), wird in verfchie- 
denen Bodenarten angepflanzt; er fcheint jedoch, wenn er einen reichlichen 
Ertrag gewähren foll, mehr einen lodern, Tanphaltigen, wenn auch nicht gerade 
kräftigen Thon-, Mergel- oder Lehmboden zu lieben, als einen warmen und 
itrengen oder zähen und falten Thonboden. 

16. Der blaue Wildbacher ($. 36) wird bei feiner ftarfen Triebkraft in 
allen Bodenarten fortkommen, da er jedoch ſpät zeitigt, ſo dürfte neben guter 
Lage ein warmer, kräftiger Thon-, Mergel- oder Sandboden für die —— 
‚zung in Süddeutſchland das angemeſſenſte fein. 

17. Der blaue Gelbhölzer, auch Lomersheimer Schwarze (8. 36), wird in 
Württemberg hauptſächlich im kalkhaltigen Thon» und Lehmboden mit Kalle 
jteinunterlage gepflanzt, zeigt aber auch in warmem, etwas fteinigem Thon⸗, 
fowie in Mergelboven ein gutes Gedeihen, daher er auch noch in andern Bo: 
venarten fortfommen wird, Doch me ihm ein warmer, träftiger Boden am 
zuträglichiten. 

18. Die blaue Hartwegstraube, Grobſchwarz, Tauberſchwarz (8. 36) 
zeigt in dem magern, warmen, kalkhaltigen Boden des Tauberthales ein gutes 
Gedeihen, daher fie hauptfächlich für magere, aber warme Bodenarten geeignet 
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fein dürfte, doch fommt die Rebe auch in andern Bodenarten (Thon, Lehm-, 
Sandboden) gut fort und gibt namentlich im Fräftigen, warmen Thon⸗ und 
Lehmboden reichen Ertrag. 

19. Der blaue Köllner (8.37) gleicht viel dem ſchwarzblauen Scheuchner (oben 
Pkt. 9) und fcheint, wie diefer, in den meiften Bodenarten gut fortzufommen. 

20. Der blaue Heuniſch (8. 37). 

- Siehe weißer Heuniſch 8. 80. 

Bei der fpäten Reife wird er neben guter Rage vorzugsweiſe nur in fräf- 
tigem, warmem Boden anzupflanzen fein. Sandboden taugt weniger. 

21. Der blaue Burgunder ($. 38) zeigt in den verjchievenartigiten Bo— 
denarten (Thon, Mergels, Lehm-, Kalk- und Liasſchieferböden) ein gutes Ge- 
beihen, doch, wird in den eigentlichen Kalkböden, fowie auch in magern Sand: 
böden fein Fortkommen weniger gefichert fein, jedenfalls gibt er in folchen 
Böden einen geringeren Ertrag, und von fühlen und Falten Böden ift der 
Wein nicht jo gewürzbaft, wie von warmen und hitigen Böden. 

22, Der Affenthaler ($. 38) wird in Württemberg, wo er vorzugsweife 
zu Haufe ift, in jehr verjchievenem Boden gepflanzt, wenn aber aus demfelben 
ein guter Wein erzeugt werden foll, fo verlangt er neben guter, ſüdlicher Lage 
auch einen guten, warmen, uachhaltig Fräftigen, nicht zu ftrengen, fondern 
mehr milden Thon⸗, Mergel- oder Kalfboven. In fühlen Lehm- und Thon— 
böden zeigt er zwar viel Fruchtbarkeit und gewährt einen reichen Ertrag, ber 
Wein wird aber, wenn nicht außerorbentlich warme Jahre eintreten, immer. 
einen herben fäuerlichen Geſchmack behalten. | 

23. Der blaue Limberger ($. 38) feheint, nach den bis jett gemachten 
Erfahrungen, in jedem Weinbergsboden gut fortzufonmen, doch wird ihm, wie 
dem Elbling, (8.80) ver warme, jtrenge, Fräftige Thon- over thonhaltige Kalt- 
boden am beiten zufagen; es darf hier nicht zu Stark gedüngt werden, wenn 
feine Saftjtodung eintreten und der Nebitod in der Blüthe ıticht empfindlich 
werden foll. In hitigen, magern, leichten, ftark ſandhaltigen Böden ift er wie ber 
Elbling empfindlich in der Blüthe, auch bleibt er, wenn der Boden allzu troden und 
bigig wird, in der Entwidlung ſtehen, wenn nicht noch vechtzeitig Regen eintritt- 

S. 83. 
b. Reben, welche einen beſonders geeigneten Boden verlangen. 

1. Der blaue Bläſſardt 8. 26. 

2. Der blaue Bernardi $. 26. 

Beide Gattungen gehören zu den. empfindlichern Rebſorten, vie einen 
warmen, milden, lodern, kräftigen Boden verlangen (fandiger Thon, warmer 
kräftiger Lehms, Fräftiger Sandboden); auf ftrengen, zähen Thon-, leichten ma— 
gern Lehm, Kalk- und Sandböden, fowie auf Fühlen und Falten Böden wer: 
ben fie nur kümmerlich gedeihen und bald abgehen. 


124 


3. Der ſchwarze Traminer (8. 29.) 

Siehe den rothen Traminer 8. 81. 

4 Der blaue Hängling ($. 30) verlangt einen — warmen, kräftigen, 
milden Boden und wird daher, 'bei feiner ohnehin etwas ſchwachen Triebkraft, 
nur in einem fall» und fanphaltigen reichen Thon ober m mit anziehender 
| Feuchtigkeit zu einem entfprechenven Ertrag gelangen. . Ä 

5 Der Färber ($. 30) gebeiht als ein gegen Kälte jehr empfinplicher 
Rebſtock und bei feiner geringen BVegetationsfraft nur in warmem, milden, 
träftigem Boden, in ſengen kalten oder zu hitzigen Böden geht er bald zu 
Grunde. 

G6. Der blaue Clevner 31) gehört zwar nicht zu den beſonders em⸗ 
pfindlichen Rebſorten, er verlangt aber doch wegen der ſchwachen Bewurzelung 
einen ganz geeigneten Boden. Der Clevner gedeiht am beſten in einem war- 
men, milden, Fräftigen Thon- oder Mergel-, over in einem fräftigen Lehm- . 
boden mit einem beveutenden Gehalt non Humus, in dem ber ſchwache Wur- 
zelftod die gehörige Nahrung findet, berjelbe follte einen angemejjenen Gehalt 
von Natron befiten (8. 75), und zwar mit Sande und Kalf gemifcht fein, 
aber nicht in zu reichem Maße, indem die Cleunerrebe in dem eigentlichen 
Sand- und Kalkboden, fowie in magern Böden wenig oder nicht gebeiht, ba- 
ber, auch das Tauber- und das mittlere Kocher- und Jagſtthal ınit ihren Kalf- 
böden für den Clevner nicht taugen und die früher verjuchte Anpflanzung dort 
fein Fortkommen fand, auch ift die Rebe in dem leichtern‘, Iofern Boden bei. 
ihrer ſchwachen Wurzelfrone mehr dem Erfrieren ausgejegt. (Anmerkung 3.) 

Die Klevnerrebe verlangt ferner einen Boden, der entweder ſchon an und 
für fich einige Feuchtigkeit befitt, oder der vie Feuchtigkeit gerne aufnimmt 


3. Anmerkung. In der Champagne und in Burgund wird zivar die Gleuner- 
rebe auch im Kreide: und in einem ftarf Falfhaltigen Boden gebaut, der lettere be> 
fit aber neben dem Kalk: auch einen ftarfen Thon: und Humusgehalt und fcheint da: 
ber für den Clevneranbau nicht ungeeignet zu fein, auch ift in beiden Weinbaugegen- 
den die‘ Erziehung der Rebe eine ganz andere, als in Württemberg, und namentlich 
in Burgund werben die Weinberge, nachdem die einzelnen Rebftöde ein Alter von 
10—15 Zahren erreicht haben, eingelegt (vergrubt wie, in der Bodenfeegegend), und 
dadurch fortwährend erneuert. 

Außerdem wird es noch einer nähern Unterſuchung bedürfen, ob in den gedachten 
franzöſiſchen Weinbaugegenden übexall die ächte blaue Clevnertraube gepflanzt werde, 
oder ob nicht mehr die blaue Burgunder⸗ oder ähnliche Traubengattungen, die zu ihrem 
Fortkommen keinen beſondern Boden verlangen, zur Anpflanzung kommen. (Bronner’3 
Rothweine S. 91). 

Die von dem Verfaſſer aus der Champagne ——— Reben gleichen jedenfalls 
nicht der Clevnerrebe. 
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aber nicht zu lange behält, oder wo die Feuchtigkeit des Bodens durch jtarfe 
Thaunieberfchläge, wie z. B. in der Nähe von großen fliegenden Waſſern over 
Seen, oder durch einen etwas feuchten aber purchlafjenden Untergrund erjeßt 
wird. In einem ſolchen Boden ‚wird die Rebe bei entjprechenvder Erziehung 
($. 137) lange in gutem Ertrage bleiben und ein ziemliches Alter erreichen. 
In jtrengen, hitzigen Thon- und Mergelböden mit gleichem Untergrund ift 
daher deren Anpflanzung gleichfalls nicht anzurathen, indem hier zwar eine 
vorzügliche Qualität erzeugt werben kann, der Ertrag hinfichtlih der Quanti- 
tät aber weit hinter ven Erwartungen zuvrücbleiben wird, auch werden bie 
Reben in joldhem Boden Feine lange Dauer zeigen” Kalte, wafjerhaltige Thon- 
und mehr fühle ald warme Lehmböden taugen ebenjowenig, indem hier vie 
Rebe mehr in's Holz als in Tranben treibt, ver Weinberg mithin im Ertrag 
bald hachlaffen und felten ven feinen, gewürzhaften Wein geben wird, ver den 
Clevnerwein vor vielen andern rothen Weinen auszeichnet... 

7. Der blaue PBortugiefe (8. 33) gedeiht am beiten in einem warmen, 
auch hitzigen, jtrengen und trodenen oder auch fanphaltigen Ihon- „ Mergel- 
und Kalkboden, der jedoch Fräftig, aber nicht fett fein darf, wie man venfelben 
häufig in den obern Lagen der Keuperformation, jowie am Zraufe der Alp 
in der Liasformation antrifft, wo der Falfhaltige Weinbergsboven mit dem 
Liasichtefer übertragen und gemengt wird, der zwar durch jeine Verwitterung 
und dunfle Farbe die Vegetation außerordentlich befördert, jedoch megen des 
Kalkgehalts den Boden nie zu fett werden läßt, fondern immer etwas mager 
bält, daher auch Hier die Portugieferrebe vorzugsweife gut geveiht, ‚wozu 
bie höhere luftige Lage über der Meeresfläche auch einiges beitragen mag. - 

In niedere Lagen, wo der Froſt ſich häufig einjtellt und in kühle, feuchte, 
bumusreiche und gut gedüngte Böden taugt die Portugieferrebe nicht, indem 
bei dem faftreichen und fleiſchigen Holz öfters Saftüberfüllungen und Saft: 
ſtockungen eintreten, wodurch nach $. 33 leicht Froſtſchaden oder andere 
Krankheiten entſtehen, die den Ertrag beeinträchtigen und den Stod zu Grunde 
richten. | 
8. Der blaue Karmenot verlangt nach den bis jett gemachten Erfahrun⸗ 
gen (F. 35) einen ſandigen, warmen, milden Thon⸗ oder Lehmboden oder auch 
fräftigen Sandboden mit etwas feuchter Unterlage. 

In falten oder hisigen, ftrengen Thonböden altert er bald und gibt we⸗ 
nig Ertrag. _ 

‚9. Die blaue Kodarke wird zwar bet ihrer ſtarken Triebfraft in ven meiften 
Bodenarten gut fortfommen, vorläufig und bis weitere Erfahrungen gefammelt 
find, dürfte jedoch deren Anpflanzung in der $. 35 bejchriebenen Bodenart 
oder überhaupt in warmem, trodenem und fräftigem Sr am angemeffenften 
Een. 
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10. Der blaue Yiverdun (8. 37) verlangt bei feiner ſchwachen Wurzel— 
bildung einen warmen, Fräftigen, ausgeruhten Boden, wo er in feiner nächjten 
Umgebung die erforverliche Nahrung finden kann und follte daher nur, wie 
der Clevner, in warmen, lodern, Fräftigen, etwas fanphaltigen und die Feuch— 
tigfeit anziehenden Hhumusreichen Ihon-, Mergel- oder Lehmböden gepflanzt 
werden, nachdem in demſelben zuvor einige Jahre Futterkräuter gebaut waren, 
oder in ſogenanntem wilden (Wald-Waide-) Boden. In magerem, alfo nament: 
lich aud im Kalk- und SAD altert die Rebe bald und kommt jelten 
zum vollen Ertrag. 

11. Der blaue Pineau & 37) Hat bei fehwacher Vegetationskraft und 
ziemlicher Empfindlichkeit gleichen Boden nöthig, wie der Clevner u. blaue Liverdun. 

12. Der blaue Mohrenfönig (8.37) wird, bis deſſen Eigenschaften näher 
befannt find, nur in BeEmeN, alle Thon, Mergel- und Lehmboden an- 
zupflanzen fein. 

13. Die blaue Frankentraube oder der Süßrothe, Süßſchwarze ($. 38) 
gehört zu ven empfindlichern Tranbengattungen und muß daher hinfichtlich der 
Lage und Bopdengattung mit Auswahl angepflanzt werden. Hinfichtlic) der 
“ Lage taugt diefelbe, weil fie gerne auffpringt, nicht in feuchte Nieverungen, 
jondern mehr in Iuftige Höhen, auch Fann fie, aus dem angeführten Grunde, 
einen fühlen, feuchten, Humusteichen Thon- oder Lehmboden nicht ertragen; 
dagegen geveiht jic bei angemefjener Düngung gut in einem warmen, magern, 
fand» oder Falfhaltigen Thon- oder Mergelboden, oder in einem thondhaltigen 
Kalkboden, jowie auch in einem Fräftigen Sandboden, wie man ſolche im Tau— 
berthale antrifft. Auch gebeiht fie bei ihrer etwas frühen Reife fogar in 
nördlichen oder nordweſtlichen Lagen noch gut und gibt, weil fie in jenen Bo- 
beitarten, ohne aufzufpringen, lange hängen gelaſſen werden fann, noch einen 
— 

Der ſchwarze Muskateller (8. 39.) 
Siehe den weißen Muskateller 8. 81. 


VI. Die anzupflanzenden Srauben-Gattangen. 


8. 84. 

Bei der Anlegung von Weinbergen verdient die Frage, welche Trauben: 
gattungen anzupflanzen jeien, die forgfältigite Ueberlegung, indem bei der ver— 
ichievenen Neifezeit und den fonjtigen befonvern Eigenfchaften derſelben Klima, 
Lage und Boden auf das Gedeihen der Neben und auf deren Ertrag einen 
Solch wefentlichen Einfluß ausüben, daß hievon das Gelingen eines rentablen 
Weinbaues überhaupt abhängig gemacht werden muß. Es laſſen fich in die— 
fer Richtung folgende allgemeine Grundjäge aufftellen: 
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‘ 1. In jeder Weinbaugegend und in jedem Orte verjelben muß fowohl 
binfichtlic der Quantität als der Qualität, je nach der Dertlichkeit, der mög— 
lichſt beſte und nachhaltigjte Weinertrag zu erzielen geſucht werden. Es dürfen 
deßwegen 

2. in minder günſtigen Weinbaugegenden und Weinbergslagen (8. 56) 
keine ſpät⸗, ſondern müſſen — J— Trauben gepflanzt werden Ka 
gern und bald zeitigt und viele — entwickelt, weil ſonſt in minder 
günſtigen Jahren manche derſelben nicht zur Auszeitigung und Ertragsfähigkeit 
gelangen. Ebenſo dürfen 

3. in Gegenden, in welchen öfters Regen fällt, ſtarke Thauniederſchläge 
erfolgen und deren Elimatifche VBerhältniffe iiberhaupt etwas feucht find, Feine 
Traubengattungen gepflanzt werben, die gerne und bald in Fäulniß übergehen: 

4. Der zu erzeugende Wein muß eine beftimmte Farbe, roth oder weiß, 
und dadurch einen feſten Charakter erhalten, ſogenannte Schillerweine find 
(nach 8. 223) gänzlich zu verwerfen. Man muß daher bei der Anpflanzung 
eines Weinberges fi) darüber entſcheiden, ob man weißen over rothen Wein 
erzeugen und ob man weiße oder blaue Zraubengattungen anpflanzen will. 
Ebenſo muß man ſich 

5. bei jeder Anpflanzung klar machen, ob man mehr auf Quantität oder 
mehr auf Qualität bauen will, und im erjten Falle mehr auf ausgiebige uno 
dauerhafte, im andern Falle mehr auf edle Trauben gefehen werben. 

6. In einertt wie in dem ander Falle vürfen aber nur foldhe Trauben— 
gattungen zufammen angepflanzt werden, welche nicht ungleich reifen, indem 
fonft die beifere Qualität der frühreifenden durch die geringere Qualität ver 
ipätreifenden Trauben, beſonders in ungünjtigen Weinjahren, wieder aufgehoben 
wird, vielmehr follte, je nach der Dertlichkeit, nur eine oder nur wenige, aber 
gleichreifende Sorten zur Anpflanzung kommen. 


7. Auch wenn mehr auf Quantität gebaut wird, follten nie ſolche Trau— 
bengattungen gewählt werden, welche auch in guten und mittleren Weinjahren 
nur einen geringen, leichten oder jogar jauren Wein geben, deßhalb follte 
einer jeden Anpflanzung wo möglich eine Prüfung der anzupflanzenden Trau—⸗ 
bengattungen, nach dem in benachbarten Weingärten daraus erzielten Moſt— 
gewicht, vorausgehen und feine Zraubengattungen angepflauzt werben, die 
nicht nindeftens in mittlern Jahren ein Gewicht von 65, in guten Jahren 
aber von 73—15 Graden nach der Mojtwage der württernbergifchen Wein- 
verbefjerungsgefellichaft (Mechanikus Kinzelbach, Dechslin) zeigen. 

8. Wird hauptfächlich auf Qualität gebaut, jo dürfen, neben einer guten 
Lage und gutem Boden, vorzüglich nur edle Rebſorten, wie Rießling, Trami— 
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ner, Clevner, weiße und blaue Burgunder, Ruländer u. ſ. w. zur Anpflanzung 
fommen. Der Weinmojt follte mindeftens | 
in geringen Jahren ein Gewicht von 65— 70 Graden, 
in mittleren Weinfahren . . . . 70-80  „ 
in guien von . 0.00 NV  „ 
im borzüglihen von . . =... ..90—100 „ 
zeigen. Im Allgemeinen kann als Grundſatz arigenommen werben, daß, je 
kleiner die Beeren einer Weintraube ſind, und je dunkler ihre Farbe iſt, deſto 
beſſer wird, unter ſonſt gleichen Verhältniſſen, auch der Wein. Weintrauben 
mit ſehr großen Beeren enthalten in ver Regel viel wäſſerigen Saft und 
geben nur geringen Wein, fie eignen fich daher nicht für unfere climatifchen 
Verhältniſſe. 

Hinſichtlich der Lage dürfte 

9. in minder günſtigen Lagen, weil hier doch keine vorzüglichen Weine 
erzeugt werden können, mehr auf Quantität, in vorzüglichen Lagen dagegen 
mehr auf Qualität gebaut werden. 

10. Eine beſondere Berüdfichtigung bei ver Anpflanzung der einzelnen 
Traubengattungen verdient ver Gefchmad ver Confumenten, indem, wenn 5.8. 
mehr rothe Weine verlangt werben, hauptfächlich blaue und fchwarze Trauben-_ 
jorten, wenn die weißen Weine gefucht find, vorzüglich weiße TZraubengattungen 
zu pflanzen wären. Namentlich bei dem Abfage der Weine in entferntere, be= 
fonders Nichtweingegenvden, darf nicht immer der Gefchmad des Produzenten, 
der durch den Genuß der gewöhnlichen Landweine nicht felten etwas verdorben 
ift, entfcheivend fein, fondern, wenn ein nachhaltiger Abjak erzielt werben will, 
muß man fi hauptfächlich nad dem Begehr der Käufer, ob rothe over weiße, 
ichwere (gehaltreiche) oder leichte Weine 2c. verlangt werben, richten und ba- 
rauf auch bei der Anpflanzung der Zraubengattungen Rüdfiht nehmen. Ins— 
beſondere - ift zu beachten, daß durch ein Gemiſch von mehreren Traubengat- 
tungen ber eigenthümliche Geſchmack einer jeden derjelben verwiſcht wird, baber 
edle Weine nur nach ven einzelnen Sorten zu erziehen find, bei andern Weinen 
aber, welche aus gemifchten Anpflanzungen gewonnen werben, ijt darauf zu 
jehen, daß nur wenige nnd nur ſolche Traubengattungen mit einander gepflanzt 
werden, die auch hinfichtlich ihres Gehalts und Gefchmads zu einander paffen. 


8. 85. 


Bei der Beitodung eines Weinberges fommt hauptfächlich auch der wich⸗ 
tige Umftand zur Sprache, ob in demfelben ein oder mehrere NRebgattungen 
angepflanzt werben follen. Bisher wurden die Weinberge häufig gemifcht mit 
jehr verjchievenen, ‚nicht felten ganz ungleichartigen un beitodt und zur 
Rechtfertigung diefer Behandlungsweife angeführt: 


129 


a. daß dadurch, weil nicht jedes Jahr vie einzelnen Sorten gleich gut 
gebeiben, ber Ertrag mehr gefichert fer, jo daß weniger gänzliche Tehlherbite 
eintreten; 

h. Laß beſonders durch die gemiſchte Beſtockung von weißen und rothen 
Trauben der Wein haltbarer und zum Theil angenehmer, auch vor manchen 
Krankheiten bewahrt werde, indem dem milden, aus weißen Trauben gewon— 
nenen Wein die rothen Trauben Haltbarkeit, dem rothen rauhen Wein aber 
bie weißen Trauben Süße und Wilde verleihen, wodurch ber Wein mehr 
Kaufsliebhaber finde. 

Welche Nachtheile jedoch mit einer folchen gemiſchten Beſtockung verbunden 
ind, iſt bereit8 8. 48 nuchgewiefen worden, daher wir eine folche unter 
feinen Umjtänden empfehlen können; damit foll aber nicht gejagt fein, daß in 
jedem Weinberge nur eine Zraubenjorte gepflanzt werden foll, indem dieſes, 
bei den verfchievenen Yagen und Bodenarten, vie in einem und bemjelben 
Weinberg häufig vorfommen, nicht felten ebenfo unzweckmäßig wäre, als bie 
. fogenannte gemijchte Bejtodung. 

Wie bereits ausgeführt worden iſt, hat fich der rationelle Weinbauer bei 
der Bepflanzung feiner Weinberge genau nach den climatifchen Verhältniſſen 
der Weinbangegend, jowie nach der Lage und dem Boden feiner Weinberge 
zu richten, zu dieſem Behuf wird er weiße und blaue Trauben womöglich 
nicht in einem und demjelben Weinberg, fondern jede Gattung in einer bejon- 
dern Anlage pflanzen, ſpät reifende Trauben nicht fir rauhere Gegenden over 
unginftige nörodliche oder nievere Yagen, fondern für jede Zraubengattung die— 
jenige Lage und Bodengattung wählen, die für diefelbe, nach ihrer Vegetationg- 
fraft und Neifezeit am angemeſſenſten evjcheint. 

Im Allgemeinen kann man hinfichtlich der Lage und häufig auch hin- 
fichtlich des Bodens die höhern Gebirge in drei Lagen, nämlich in die untere, 
mittlere und obere, die kleineren Berge und Hügel sber in zwei, nämlich in 
bie untere und obere abtheilen, bei den ganz nievdern und fat ebenen Lagen 
findet fein Unterſchied ſtatt. Nach dieſen verjchiedenen Lagen wäre auch. die 
Beitodung in der Art einzurichten, daß für jede Lage eine ihr entiprechende 
Zraubengattung zu wählen ijt, fo daß aljo höchitens vreierlet Gattungen zur 
Anpflanzung Tommen, oder wenn je in den einzelnen Abtheilungen mehr als 
eine gepflanzt werden wollte, jo müßte bie wenigſtens beet- oder zeilenweije 
geſchehen, und die betreffenden Gattungen, binjichtlich ihrer Vegetationskraft 
und Keifezeit, möglichjt mit einander übereinftimmen Gleiche Nückjicht, bejon- 
vers hinjichtlich der Neifezeit, wäre auch da zu nehmen, wo, wie beim Fleines 
ren Weinbauer, das Erzeugniß des ganzen Weinberg oder dasjenige einiger 
Weinberge im Herbit zufammengelefen wird. 

Durch eine jolche Beſtockungsweiſe Fönnte in jedem Weinberge eine feiner 
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Lage und Bovenbefchaffenheit entjprechenvde reine oder ungemifchte Beitodung 
hergejtellt und dadurch nicht nur fehr zur Veredlung des Weines beigetragen, 
ſondern zugleich auch das Intereſſe des Fleinen Weinbauers hinfichtlich der Si— 
cherheit des Ertrags und der zu erzielenden Quantität gewahrt werben. 

Ss. 86. 

Wir haben bereits erwähnt (8. 34), daß bei einem vationellen Weinbau- 
betrieb hauptſächlich auf die Erzeugung charakterfejter, weißer over rother 
Weine gejehen werden muß und daß bei der Auswahl ver Traubengattungen 
darauf bejondere Rücklicht zu nehmen ift. 

Al die pajfendjten Zranbengattungen dürften daher anzınehmen fein: 

1. für weiße Weine, 
a. Für edle bouquetreiche Weine: 
. Der weiße Rießling, als die bis jetzt befannte edelfte weiße Trauben- 
gattung. 
. Der rothe und weiße Traminer. 
. Der weiße Clevner. 
. Der weiße Burgunder. 
. Der Ruländer. 
. Der mittlere Belteliner. 
. Der weiße und rothe Musfateller. 
. Der Orleans, 
. Der rothe Mealvafier. 
Davon gehören Nr. 1, 2, 6, 8 zu den ftarfen, Träftigen, Nr. 3, 4, 
5. 7, 9 mehr zu den milden, etwas weniger haltbaren Weinen. 
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b. Für fräftige Mittelweine: 


. Der weiße Hängling. 

. Der weiße und rothe Elbling. 

. Der Rothurban. 

. Der grüne, gelbe und rothe Sylvaner. 

.‚ Der gelbe uud weiße Ortlieber. 

. Der weiße Rothahypfler. 

. Der weiße Yütterer. 

. Der rothe Rießling. 

. Der weiße Welfchrießling. 

10. Der rothe Hans, auch Feiner Velteliner. 
11. Der rothe Trollinger. 

12, Der weiße und rothe Gutedel, fowie der Krachgutedel. 
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Davon dürfen die Weine von Wr. 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11 zu den 
ſtärkern, kräftigern, diejenigen von Nr. 1, 4, 5, 12 zu den mildern, 
weniger haltbaren, gevechnet werben. 


c. Für geringere Mittelweine: 


. Der weiße Räufchling. 
. Der weiße Tokayer, jedoch nur in Verbindung mit andern bejjern 


ZTraubengattungen. 


. Der rothe Reifler. 
. Der weiße und gelbe Heunifch. 


2, Für rothe Weine, 


a. Tür edle, gewürzreiche Weine; 


1. Der blaue Blüffardt. 
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15. 


. Der Schwarzurbain. | 
. Der blaue Clevner und der blaue Arbit. Geben den evelften Roth- 


wein. 


. Der blaue Carmenet. 
. Der blaue Burgunder. 
. Der Schwarze Musfateller. 


Die Weine aus diefen Traubengattungen dürfen ſämmtlich als ftark, 
kräftig und gewürghaft bezeichnet werben. 


b. Für fräftige Meittelweine: 


. Der blaue Bernarbdi. 

. Die blaue Müllertraube, auch fchwarzer Niepling. 
. der fchwarzblaue Zottelweliche (Wullewelfch). 

. Schwarzer Traminer. 

. Blauer Hängling (Schwarzer Hãußler). 

Der ſchwarze Elbling. 


Der blaue Sylvaner. 


. Der blaue Portugieſe.. 


Die blaue Kadarka. 


. Der blaue Neri. 

. Der blaue Gelbhölzer (Xomersheimer Schwarze). 

. Die blaue Hartwegstraube (Grob-Tauberſch warz). 
. Der blaue Liverdun 

. Der ihwarzblaue Scheuchner (Grübler, Rn) 


Der blane Affenthaler. 
9* 
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16. Der blaue Zrollinger (Schwarywälfch). 
17. Die blaue Franfentraube (Süßroth). 
18. Der blaue Limberger. 
Davon geben Wr. 3, 6, 9, 10, 11, 14, 15, 16 ſtarke, in den erjten 
Jahren etwas vauhe, aber lagerhafte, Nr. 1, 2, 4, 5, 7, 8, 12, 13, 
17, 18 mehr milde, angenehme, fühe, zum Theil etwas leichte Weine. 


ce. Für geringere Mittelweine : 
. Der blaue Augjter. 
. Der rothblaue Zottehweliche (Hupler, Weißlauber, Col). 
. Der Färber. 
. Der blaue Stlöpfer (auch blauer Räuſchling). 
. Der blaue Wildbacher. 
. Der blaue Heunijch. 
. Der blaue Gänsfüßler. 
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8. 87. 

Nach ven gegebenen Nachweifungen kann, auch wenn reine Bejtodung ein: 
geführt werden will, wegen der Verfchievenheit des Bodens und der Yage und 
wegen ven jehr von einander abweichenden Kigenjchaften der verjchiedenen 
Zraubengattungen, nicht jeder Weinberg mit Vortheil und Zweckmäßigkeit 
burch eine Zranbengattung beitoct werden (8. 85), e8 Tommi deßwegen, wenn 
biefer Fall eintritt, jchr viel darauf an, welche Traubenforten zur Beſtockung 
eines Weinberges nad) feiner Lage und feinem Boden gewählt werben, daher 
wir hierüber, neben dem bereit8 ausgefprochenen Grundſatze (8. 84), daß Feine 
ungleichreifende Trauben zujummengepflanzt werden jollen, noch Volgendes 
anzuführen Haben: 

Da fi) die Weinconfunmtion nach 8. 48 neuerlich von den alten abgela« 
gerten Weinen ab, ‚und mehr ven neuen, fügen, milden Weinen zugewenvet . 
bat, fo muß auch bei der Produftion, ſowohl der weißen als vothen Weine, 
darauf bejondere Nückjicht genommen und der Grundjaß feitgehalten werden, 
daß da, wo harte Traubengattungen gepflanzt werben, welche einen lagerhaften, 
erſt nach mehreren Jahren angenehm trinfbaren Wein geben, wie die in $. 82 
Bf. 9, 10,11 bejchriebenen Sorten, neben denjelben weichere TZraubengattungen 
zur Anpflanzung zu bringen find, welche die Härte und das Naue des Weins 
mildern, und daß da, wo hauptjächlich weiche Sorten, wie Sylvaner, Gutevel ꝛc. 
gepflanzt werden, welche milde, leichte, zum Theil vide, molzige Weine geben, 
die allzubald abnehmen und manchen Kranfheiten unterworfen find, denſelben 
Traubengattungen beizugeben find, welche dem Weine mehr Kraft und Halt- 
barfeit verleihen. 

Zu diefem Behuf Fünnten, in Rüdficht daß an hohen und gut gelegenen 
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Weinbergen die Zrauben oben und unten ihre vollitändige Reife etwas fpäter 
als in der Mitte erhalten, zur Anpflanzung je nad) der Lage und Bodenbe- 
ſchaffenheit kommen: 
Für rothe Weine, 
da wo harte Traubengattungen gepflanzt werden: 


In der Mitte: Blaue Trollinger, ſchwarzblaue Zottelwelſche (Wullewelſch), 
der ſchwarzblaue Scheuchner (Grübler, Pommerer), Schwarzurban, Schwarzer 
Muskateller, der blaue Gelbhölzer (Lomersheimer Schwarze). 

Unten: Blaue Clevner, blaue Burgunder, blaue Affenthaler, 
blaue Liverdun, blaue Müllertraube. 

Oben: Blaue Burgunder, blaue Portugieſer, blaue Hartivegstraube (Grob⸗ 
ſchwarz, Tauberſchwarz), blaue Sylvaner, die blaue Frankentraube (Süßrothe), 
der blaue Hängling, blaue Müllertraube. 


Für weiße Weine: 


In der Mitte: Weißer Rießling, der mittlere rothe Velteliner, ver Elb⸗ 
ling, der Traminer, der Rothurban, rothe Zrollinger, Nothgipfler, ver rothe 
Rießling, der Weljchrießling, der weiße und rothe Musfateller. 

Unten: Der Gutedel, der weiße Burgunder, der weiße Clevner, der Ru— 
länder, der Shlvaner (im fandigen Boden), Tütterer (im — Boden). 
(Anmerkung 4.) 

Dben: Der Shloaner, der Ortlieber, der ee ber zokhe Hang, ber 


Anmerkung 4. Die Anpflanzung des Gutedel3 in den untern Theilen der 
Weinberge wird neuerlich vielfach empfohlen, weil er in dem dort häufig vorkommenden 
Lehmboden beſonders gut gedeihe (8. 81) Die, nach bereits Träftig vorangefchrittener 
Vegetation eingetretenen Frofttage am 13., 14. und 15. April 1862 haben aber zur 
Genüge bewiefen, daß der Gutedel nicht beſonders in untere Lagen taugt, weil er etwas 
frühe treibt und daber ſehr dem Erfrieren ausgefegt if. Die gedachten Froſttage 
haben bei den in den untern Theilen der Weinberge angepflanzten Gutedeln den Er- 
trag um die Hälfte bis Dreiviertel vernichtet, während bei den neben angepflanzten 
fpättriebigen Sylvanern kaum ein Froftfchaden zu bemerken war Aus diefem Grunde 
wird der Sylvaner immer eine empfehlungswertbe Traubengattung auch für Niede: 
rungen fein, wenn er dort auch gerner fault und feinen fo feinen Wein gibt, als in 
magerem Boden auf Höhen, denn es wirkt nichts nachtheiliger auf einen rationellen 
Meinbaubetrieb, als wenn Traubengattungen in Lagen zur Anpflanzung empfohlen 
werden, von melden der Ertrag in einer Nacht zu Grunde gerichtet werden kann, 
während der Nachbar, der andere Gattungen anpflanzte, nod einem guten Ertrag 
entgegenfieht. Die Anpflanzung des Gutedeld dürfte ſich daher mehr für Höhen in 
fühlen, wenn auch magerem Lehmboden eignen, wie er auf dem Rüden der Mufchel- 
falfgebirge häufig vorkommt und mo derfelbe auch an — a feinen 
Schaden nahm, 
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weiße Burgunder, der Gutedel befonders in den fühlen Lehmboden auf dem 
Rücken der Gebirge. 


g. 88. 


Bei der Anpflanzung der einzelnen Weinberge wäre nun, wenn nach Lage 
und Boden nicht reine Beſtockung vorgezogen, d. h. nur eine Traubengattung 
angepflanzt werden will, einige von den hier angeführten, oder oben (8. 9 — 39 
und 79—83) weiter bejchriebenen Traubengattungen zu wählen und dabei forg- 
. fältig auf Lage und Boden Rüdfiht zu nehmen, fo daß z. 9. für mittlere 
und geringere Qagen feine fpätreifenvden, ſondern mittel- oder mehr frühreifenve, 
für magere Boden feine folhe Tranbengattungen zu beftimmen find, welche 
einen Träftigen Boden verlangen u. f. w. und wobei nur noch zu bemerken ift, 
baß je mehr edle und geijtreiche Sorten zur Anpflanzung kommen, deſto feiner, 
ebler, gewürze und bouquetreicher auch der Wein wird. Demgemäß werden— 
bie edeljten rothen Weine aus dem blauen Clevner und blauen Burgunder 
erzeugt, ferner feine Weine aus einer Miſchung des Schwarzurbangs mit dem 
Clevner oder Burgunder, fehr gute Mittelweine aus Mifchungen des blauen 
Zrollingers mit dem Clevner, Burgunder, oder mit dem blauen Portugiefen, 
und dem blauen Shlvaner, oder des blauen Burgunders mit dem blauen Lim— 
burger und dem blauen Liverdun, oder ver Franken- (Süßrothen) Traube mit 
dem Grobſchwarzen, blauen Sylvaner, blauen Liverdun oder blauen Bur— 
gunder. 

Die feinſten und bouquetreichſten weißen Weine werden von dem weißen 
Rießling gewonnen, wenn er in gute und vorzügliche Lagen mit entſprechendem 
Boden gepflanzt wird, in geringen Lagen oder auch ſchon in geringen Mittellagen 
mit minder guten Boden follte derfelbe wegen feiner Spätreife nie zur An- 

pflanzung kommen. 

Nah dem Rießling folgt fogleich der rothe und weiße —E — der 
gleichfalls einen ſehr feinen und geiſtreichen Wein gibt, nur etwas weniger 
bouquetreich, als der Rießling, dagegen reift er früher und hat mehr Süße 
als dieſer. In geringen Weinjahren können daher durch eine Miſchung von 
Rießling und Traminer noch gute Weine erzielt werden. Auch durch eine 
Miſchung des Rießlings mit Ruländer oder weißem Clevner, werden ſehr feine 
Weine erzeugt, nur wird, weil die leßtern früher reifen, die Mifchung in‘ der 
Kegel erft im Faſſe vor fich gehen müljen. Durch eine Mifchung von etwa 
ein Drittel Riepling, ein Drittel Veltliner und ein Drittel Sylvaner, Elb- 
ling, Ortlieber oder Gutedel werden gleichfalls angenehme und geiftreiche 
Weine erzeugt. Ebenſo durch eine Mifchung von Traminer und Sylvaner. 

Zu der Erzeugung fehr guter Mittelweine eignen fich die Velteliner mit 
bem Gutebel, Sylvaner oder Elbling, der NRothurban mit dem Fütterer, Gut- 


135 


edel oder Shlvaner, der Hans mit dem Sylvaner und weißen Burgunder, ber 
Welfchriefling mit dem Sylvaner. und weißen Burgunder, ver Elbling mit 
dem weißen Burgunder, Gutevel, Ortlieber, Fütterer oder Hans. 

Aus den übrigen, ſowohl rothen als weißen Traubenjorten können entives 
der nur leichte oder geringe oder, wenn fie auch mit befferen Sorten gemifcht 
werden, nur mittelmäßige Weine erzeugt werben, oder fie eignen fich nicht für 
ausgedehnte Pflanzungen, daher fie felten oder nur ausnahmsweile zur Ans 
pflunzung kommen jollten. 


VII. Die Anlegung der Weinberge. 


8. 89. 


Der Anlage eines Weinberges muß die Entwerfung eines geeigneten Plans 
borausgehen, wobei nicht nur die Flimatifchen Verhältniffe, die Lage, der Bo- 
ben und die anzupflanzenden Zraubengattungen nach ben bereits entwicelten 
Grundfägen zu berüdfichtigen find, fondern es müſſen auch Vorbereitungen 
hinfichtlich der Zurichtung des anzupflanzenden Plages und der Anfammlung 
ber Reben getroffen werben, was in gewiſſen Fällen hie und da einige Jahre 
erfordert, indem die Rebe zu ihrem Gedeihen nicht nur einen geeigneten, theils 
mehr, theils minder Fräftigen, fondern als tief wurzelnd, auch einen tiefgrünz 
digen lodern Boden verlangt. 


1. Die Vorbereitung. 


Bei der Anlage eines Weinberges kommt zunächft zur Sprache, ob eine 
ganz neue Anlage gemacht, oder ob ein abgegangener Weinberg wieder ernenert 
werden folle. Der erjtere Fall fommt zwar in der Regel feltener vor, er 
erfordert aber ebendeßwegen eine ſehr umjfichtige Meberlegung, wenn die An- 
lage alljeitig al8 gelungen betrachtet werden foll. Hier kommen zunächjt vie 
klimatiſchen Berhältniffe in Betracht, ob viefelben überhaupt ver Anlegung 
von Weinbergen zuträglich find (8. 53—55), ſodann die Lage ($. 5666), 
indem dieſelbe nicht in der Tiefe und auf Ebenen wegen der Kühle des Gruns- 
des und des bort entitehenvden Froſtſchadens und ebenfo wenig auf hohen uns 
befchüitsten Bergen, wegen ver über viefelben ftreichenden falten Winde und 
der geringen Wirkung der Eonne fich befinden darf und überhaupt vor ftar- 
fen und falten Winden gefchütt fein muß. Auch muß fie eine gute, möglichft 
ſüdliche, nicht allzufteile und nicht zu Schwache Abdachung haben, fo daß die— 
jenigen Lagen zu ven befferen gerechnet werben dürfen, welche fich in ber 
Mitte der Berge befinden, und die Sonne am längften den Tag über behal- 
ten. Außerdem darf die nächjte Umgebung feine ungünjtige fein, indem 3. 9. 
die unmittelbare Begrenzung durch Waldungen oder die Anlegung von Wein- 
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bergen mitten in Waldungen denſelben durch Beſchattung, durch Entziehung 
der Nahrung durch die Wurzeln der Waldbäume mancher Nachtheil zugehen 
würde und ſpäter die Trauben durch Inſekten, Vögel und andere Thiere vie— 
len Beſchädigungen ausgeſetzt wären. 

Hinſichtlich des Bodens iſt zu erwägen ($. 76. 77), ob derſelbe überhaupt 
zum Weinbaue ſich eigne und namentlich ſoviel wärmehaltende und Nähr:Kraft 
beſitze, daß die Rebe in demſelben gut gedeihen kann, insbeſondere ob ſich an 
der Oberfläche keine Waſſerquellen zeigen und ob und wie dieſelben abgeleitet 
und der Boden dadurch trocken gelegt werden kann; ob der Ober- und Un— 
tergrund nicht in waſſerhaltigem Thon beſtehe, der nicht beſeitigt oder nicht 
verbeſſert werden kann; ob der Boden nicht zu ſeicht iſt und daher ein ange— 
meſſenes Reuten durch feite Felsmaſſen nicht unmöglich gemacht oder ſehr er- 
jchwert wird; ob der Boden nicht zu loder, zu leicht und zu mager fei, fo 
daß die Rebe in demſelben, wie im loſen Sand, nicht die gehörige Nahrung 
findet. 

Auf einem Felde, auf dem früher feine Neben gepflanzt wurden, wird 
es bei der tiefen Wurzelung derſelben und der noch unbenütten Bodenkraft 
felten an der erforderlichen Nahrung für diefelben fehlen, vielmehr ift es Er- 
fahrungsfache, daß diefelben in einem folchen ausgeruhten Boden (wie Wald- 
und Waideboden) fehr freudig geveihen, auch läßt fich ein nicht ganz geeigne- 
ter Boden verbeffern, wie z. B. ein wafjerhaltiger Thon durch Anlegung von 
Wafferabzugspohlen (8. 93), durch Aufführung und Vermiſchung mit Mauer- 
ſchutt, Kalkſteingerölle oder leichterem, befferem, ſand- over Falfhaltigem Bo— 
ven; ein leichter, Lofer Boden aber durch Beimifchung von einem feiteren 
Thon over Lehm, oder durch Aufführung von Raſen, oder durch ftarfe Dün— 
gung, doch wird es bei Neuanlagen immer das Angemefjenjte fein, wenn man 
foldhe in fehr ungeeignetem Boden, im Falle nicht durch eine worzügliche Lage 
die Nachtheile theilweife ausgeglichen werben, gänzlich unterläßt, weil es immer 
etwas fehr unficheres bleibt, ob der Boden auch bei aller Mühe und Arbeit 
auf nachhaltige Weiſe verbeffert werben kann und ob durch die oft fehr bedeu— 
tenden Berbefferungsfojten der fünftige Ertrag nicht ganz abjorbirt wird. Zeigt 
jich bei einer Neuanlage durch darunter befindlichen Felsmaſſen ein feichter 
Boden, jo Tann berjelbe durch Ausbrechung der Felfen oder durch Aufbringung 
von Erde auf die feichten Stellen und Aufführung von Mauern tiefgründiger 
gemacht werden, wie biefes an den fteilen mit vorzüglichen Lagen verjehenen 
Mufchelfalfgebirgen des mittlern nnd untern Nedarthales, foiwie auch des 
Enz. und Tauberthales hie und da der Fall ift. 


8.90. 
Soll ein abgegangener Weinberg wieder erneuert werben, fo ijt, da über 
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bie Lage bereits entſchieden ift, hauptfächlich zu ımterfuchen, ob bie Fläche 
noch den erforverlichen Bodenreichthum beſitze, um ver neu anzupflanzenven 
‚Rebe die nöthige Nahrung zu geben, over ob verjelbe auf natürliche oder 
fünftlihe Weile erfeßt werden muß. 

Die neuejten Unterfuchungen unferer Naturforfcher haben gezeigt, daß 
bie Pflanzenwurzeln diejenigen Safttheile, welche nicht zur Ernährung ver 
. Pflanzen dienen, wieder von fich geben, ausfchwigen, wie dieſes bei den Erfre- 
menten der Thiere der Fall iſt (85. 1), Wenn nun eine Pflanze, wie bie 
Rebe, Jahre lang an einer Stelle jtehen bleibt, jo wird in gewiffen Fällen 
nicht nur die zur Ernährung berjelben geeignete Bodenkraft von derfelben 
nach und nach ausgefogen, fondern die Erde wird auch mit ihren Erfrementen 
immer mehr angefüllt und dadurch unfruchtbar, Die ausgefchievenen Stoffe 
tragen jedoch die Fähigkeit zur Ernährung anderer Pflanzen in fich, worauf, 
wie in der Landwirthſchaft allgemein befannt ift, die Fruchtwechjelwirthichaft 
und bei dem Weinbaue auch die natürliche Erneuerung der Bodenkraft der ab» 
gegangenen Weinberge beruht. | 

Die erforverlihe Bodenkraft für die Neuanlage wird vorhanden fein, 
wenn der Boden ſolche zur Ernährung der Rebe taugliche- Bejtandtheile in 
jich begreift, welche nur fehr langfam verwittern und daher demſelben immer 
wieder neue Nührtbeile zuführen, wie 3. B. da, wo der Boden hauptjächlich 
aus Kalkſteingerölle, Kalkfchiefer, hartem Kalk- oder Thon-Mergel, over 
aus Urgebirgstrümmern (Granit) oder vulfanifchem Boden bejteht, und wo 
zugleich, vermöge der guten Yage und der teilen Abdachung, durch das jtarfe 
Aufprallen der Sonnenftrablen die Vegetation ohnehin befördert wird, auch 
würde in einer folchen Lage und in einem folchen Boden wegen ber bißigen 
Eigenfchaft beider ver Verfuh, durch die Zwilchenanpflanzung anderer Ge— 
wächſe den Boden ausruhen zu laffen und demfelben neue Kräfte zu geben, 
nur fchlecht gelingen, weil biev andere Gewächſe, wie Körnerfrüchte oder Fut-⸗ 
terfräuter, nur jchlecht oder gar nicht gedeihen würden. Außerdem kann aber 
durch die Anpflanzung beſonders von tief wurzelnden Futterkräutern (Klee) in 
sinem von Natur triebigen Boden ein Ueberreiz in vemfelben entftehen, wo— 
durch zwar in ven erjten Jahren vie Reben ein fehr üppiges Gedeihen zeigen, 
ohne in dieſem Verhältniß einen höhern Ertrag zu gewähren, dann aber aus 
Ueberreiz bald wieder abfterben, wie dieſes in dem jtarf Falfhaltigen Boden 
bes Zauberthales bei vorangegangenem mehrjährigen Kleeeinbau der Fall 
fein fol. 

Das alsbaldige Reuten (Hotten) eines Weinberges, nachdem die alten 
Reben ausgehauen find, heißt man das Neuten vom Stod hinweg. Wenn 
aber auch ein folches Neuten vom Stod hinweg vorgenommen werben will 
oder muß, jo find auch biebei einige Vorbereitungen nöthig, indem es in man 
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hen Fällen fehr zweckmäßig erfcheint, wenn in dem, lebten Jahre vor dem 
Aushauen der Neben viejelben möglichft lang angefchnitten werden, um von 
ihnen noch den möglichit großen Ertrag zu erzielen, fofort aber alle weitere 
Bauarbeiten unterlaffen, und der Boden mit Klee oder Grasfaamen eingefät 
und fofort nach dem Herbit untergereutet wird, was jehr zur Kräftigung des 
Bodens beiträgt, ohne vemfelben einen allzugroßen Ueberreiz zu geben. Außer» 
dem kann auch Raſenerde, Kompoſt oder fonft ein geeignetes Kräftigungsinit- 
tel angeſammelt werden, das beim Reuten mit der Erde in den Reutgräben 
gemifcht. wird. = | 


er 8. 91. u 

Hat der Boden nach dem Abgange eines Weinbergs nicht die nöthige 
Kraft, um die neugeſetzten Neben nachhaltig ernähren zu können, fo muß vie- 
jelbe, wenn die NRebanlage gedeihen foll, auf irgend eine Weife erſetzt werben. 
Die natürlichfte Erfegung erfolgt, wenn man den Boden einige Jahre aus- 
ruhen und öd liegen läßt, damit verfelbe, vermöge feiner Anziehungskraft, durch 
bie Luft, ven Thau und den Regen mit denjenigen Beltanptheilen fih ſchwän— 
gern oder diejenigen innern Beftanptheile auflöfen kann, welche zur Ernährung 
ber Rebe nothwendig find. Die zweckmäßigſte Erfeßung ift jedoch, wenn ber 
ausgehanene Weinberg einige (46) Jahre mit andern und bejonvders mit 
tief wurzelnden Gewächfen angebaut wird, wie mit Klee und namentlich dem 
bien Klee (Ruzerne), indem durch andere Gewächfe die für die Nebe un- 
fruchtbaren Exkremente verfelben fonfumirt, durch das tiefe Wurzeln der Bo— 
den gelodert, der Zutritt der Luft befördert und manche befruchtenden Theile 
aus der Tiefe heranfgeholt werden, fo daß durch alles dieſes der Boden neue 
Nahrungsfäfte ſammeln kann und befonders durch die Verwefung ber langen 
ausgebreiteten Wurzeln, fowie der dichten Grasnarbe demfelben viele nachhal- 
" tige, ver Rebe ſehr zuträgliche Nahrungsftoffe zugeführt werden. Da jedoch 
der Boden durch den Einbau anderer Gewächſe gleichfalls in Anfpruch ge— 
nommen wird, fo iſt es nach den gemachten Erfahrungen ungemefjen und 
dem Gebeihen ver jpäter anzırpflanzenden Rebe ſehr förderlich, wenn derſelbe, 
während jener Anpflanzung, einige Male tüchtig gebingt wird. Namentlich 
will man die Bemerkung gemacht haben, daß, wenn bei dem längeren Einbau 
von blauem Klee, befonders in leichterem Boden, nicht vor dem Neuten ein 
bis zweimal gut gedüngt wird, der Weinberg feine Nachhaltigkeit zeige, ſon— 
dern mehr ins Holz als in Trauben treibe Ebenſo follen auch Weinberge, 
bei welchen ver Boden zuvor einige. Jahre ganz dd lag, zwar langfamer her— 
anwachſen, aber dauerhafter fein als folche, in welchen zuvor Klee gebaut 
wurde, weil hier, durch allzuſtarken Trieb der Rebe, in den eriten Jahren der 
Stock allzufehr in Anfpruch genommen werde und dadurch früher nachlaffe. 
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Die Anblümung eines Weinbergs mit andern Gewächfen, befonders mit 
Gras oder Klee, kann entweder im letzten Jahr des Beſtands veffelben durch 
bie Einfaat zwifchen die Rebſtöcke (8. 90) gefchehen, wobei dann das Aus— 
hauen der Nebftöce erft nach dem Herbft erfolgt, over der Weinberg wird 
nach dem Aushauen der Stöcde mit einer Körnerfrucht (Gerfte, Einforn) an— 
geblümt und unter diefelbe dann auch der Gras- oder Kleeſaamen geſäet, 
unter deren Schutze verfelbe im erſten Fahre freudig gedeiht. 

Der. Boden, der eine längere Vorbereitung für das Fünftige Gedeihen der 
Rebe erforbert, befteht hauptfächlich in folchem, ver weniger alfalifche Stoffe, 
ſowie Kalk 2c. ($. 75) mit fich führt, wie dieſes namentlich bei den Fühlen 
Böden, befonders dem Lehmboden, und bei dem in der Keuperformation ent= 
ftandenen Thonboden häufig vorkommt, daher in Württemberg auch in folchen 
Bodenarten die mehrjührige Anpflanzung anderer Gewächfe, namentlich blauer 
Klee, vor der Nenanlage eines Weinberges fait überall eingeführt ift, auch ift 
zu berücjichtigen, daß bei der Anpflanzung ver verichiedenen Gewächſe, welche 
zur Vorbereitung fir die Nenanlage eines Weinberges dienen, auf die Be- 
Ihaffenheit des Bodens befondere Rückſicht zu nehmen ift, indem die Erfah- 
rung lehrt, daß eine gleichförmige Behandlung nicht überall als angemefjen 
ericheint, namentlich, je mehr ein warmer Boden ſchon an und für fich Kalk, 
Natron und Kali enthält, deſto weniger wird, aus ben bereits angeführten 
Gründen, den Fünftigen Nebanlagen die längere Anpflanzung von tief wur—⸗ 
zelnden und eine ftarfe Grasnarbe gebenden Gewächfen, wie blauer Klee ꝛc., 
zuträglich fein, vielmehr ift in einem folchen Falle die Anpflanzung von ans 
dern Gewächjen oder von einjührigem rothen Klee, wie in dem Ohr- und 
Zauberthale, angemefjener. 

Eine künſtliche Wiederherftellung der erfchöpften Bodenkräfte kann vorge- 
nommen werben durch Aufbringung und das Unterreuten von fräftiger Erde, 
Kompoft, Rafen, ftarf verweſtem Dünger oder durch das Ausfüllen der Reut- 
gräben mit ſolchen Subſtanzen, over durch Belegung derjelben mit Reben-, 
Dorn, Nadelholzbüſcheln, indem dieſe durch ihre Verwefung der Rebe nicht 
nur viele Nahrung geben, fondern auch die untern Bodenfchichten längere Zeit 
Ioder erhalten, wodurch die Wurzeln der Rebe fich überall gehörig ausbreiten 
können. Hauptſächlich wird bei einer folchen Fünftlichen Erneuerung der Bo— 
benfräfte darauf Nüdficht zu nehmen fein, daß dadurch den Neben nicht nur 
bie organifchen Grundftoffe, die ihre nachhaltige und fräftige Vegetation be— 
dingen, Kohlen, Waſſer-, Sauer» und Stidjtoff, fowie die Erzeugniffe derjel- 
ben, die Kohlenſäure, das Ammoniak und Humus (8. 61. 63. 72), fondern 
auch die erforderlichen unorganifchen Stoffe: Kalk, Kali, Natron ꝛc. (8. 75) 
in’gehöriger Menge zugeführt werden, was aber in manchen Fällen mit kei— 
nem unbeveutenden Koſten-Aufwand verbunden fein dürfte. 
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2. Das Nenten (Motten). 


8. 92. 


Durch das Reuten (Rotten) eines Weinberges follen neben einer tiefen, 
der Rebe zuträglichen Aufloderung des Bodens auch verfchievene andere Zwecke 
erreicht werben, die wir hier zu betrachten haben und worüber vor dem Be— 
ginnen der Arbeit ein angemeffener Plan entworfen werden muß, wenn bie 
neue Anlage ganz zweckmäßig ausfallen foll. 


a. Lage und Abdachung. 


Ein Weinberg fol eine gleiche, möglichft ſüdliche Lage haben, damit bie 
Sonnenftrahlen eine gleiche Wirkung auf denſelben ausüben, indem jede Un—⸗ 
gleichheit in der Lage auch eine ungleiche Wirkung der Sonnenjtrahlen und 
baburch eine Ungleichheit in der Zeitigung der Trauben herbeiführt. Wenn 
daher insbefonvere bei der neuen Anlage eines Weinberges ein folcher ich 
mehr gegen Dften over Weften neigt, jo kann die Lage in eine mehr ſüdliche 
verwandelt werben, wenn die hintere gegen Often oder Weſten ftehende Seite 
bebeutend erhöht und die Erhöhung erforderlichen Falls durch Mauern oder 
Grasraine unterftütt wird, wie biefes in manchen Gegenden Württembergs 
bie und da zur Anwendung gefommen ift, wobei jedoch der Nachbar ohne 
feine Zuftimmung nicht benachtheiligt werden darf. 

Sind die Abdachungen an einem Weinberge zu fteil, fo daß ver obere 
Boden bei ftarfem Regen leicht abgeſchwemmt werden könnte, jo muß vie 
Steilheit durch Aufführung von Mauern oder durch Anlegung von Grasrai- 
nen auf die $. 57 angegebene Weife gemilvert und zu dieſem Behufe fehon 
vor der Anlage des Weinberges die erforderliche Vorſorge getroffen, bei de— 
ren Errichtung . aber die hienach enthaltenen Vorfchriften (F. 98) berückſich— 
fichtigt werben. 

b. Unebenbeiten. 


Dei der neuen Anlage von Weinbergen fommt es nicht jelten und bie 
und da auch bei dem Umreuten alter Weinberge vor, daß ſich Vertiefungen 
und Erhöhungen" zeigen, die, wenn der Weinberg eine gleiche Lage erhalten 
fol, nicht fo belaffen, fonvdern ausgeglichen werden müſſen. Können die ein: 
zelnen Erhöhungen zu ver Ausgleichung der Vertiefungen verwendet werben, 
fo kann diefes während des Reutens dadurch gefchehen, daß man die Erbe 
auf diejenige Seite fchafft, wo fich die Vertiefungen befinden. Iſt die Erhö- 
hung in der Mitte, jo wird mit dem anzulegenden Reutgraben auf beiden 
Seiten begonnen und die Erde immer gegen die Vertiefung gefchafft, fo daß 
bie Erhöhung in der Mitte fich verlieren muß; ift-die Erhöhung auf ver 
einen Seite, fo wird der Reutgraben auf der niedern Seite angelegt, und bie 
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Erde fortwährend auf diefe Seite gefchafft, wodurch fi) Erhöhung und Ver— 
tiefung gleichfalls ausgleichen werden, find aber nur Erhöhungen und feine 
Vertiefungen vorhanden oder legtere von erfteren weit entfernt, fo müffen in 
den Erhöhungen vor dem Neuten, je nad) dem Zuge verfelben, ven Berg 
hinauf oder quer jogenannte Schlißgräben angelegt und hier fo viel Erde aus- 
und in die Vertiefungen getragen over bei Seite gefchafft werden, bis die Er- 
höhung ausgeglichen iſt, wobei jedoch die Vorficht zu gebrauchen wäre, bie 
obere humusreiche Erde zuvor abzuheben, bei Seite zu legen und dann beim 
eigentlichen Reuten in den Untergrund zu fchaffen, weil fonjt ver legtere an 
ſolchen Stellen zu mager bliebe, 


8. 9. 
c. Der Untergrund. Die Entwäfferung. 


Auf den Untergrund eine? Weinberges muß je nach der verfchievenen 
Beichaffenheit vejjelben ($. 73) bei und vor dem Reuten deſſelben bejonvere 
KRücjicht genommen werden, indem durch die Heraufichaffung und Vermiſchung 
des Untergrunds mit dem Obergrund der legtere öfters bedeutend verbejlert 
werden kann, wie z. B., wenn ſich in eriterem Mergel, Gyps, fetter Thon— 
ihiefer 2c. befindet, oder wenn mit dem obern, lodern, leichten Boden, ein 
jtrengerer und jchwererer Boden oder auch nicht allzugrobes Steingerölle ge— 
mijcht, oder wenn der ftrenge Obergrund durch den mehr fandigen Untergrund 
loderer gemacht werden kann. Iſt dagegen der Obergrund jeicht und befin- 
den fich in dem Untergrund Felſen, jo müſſen ſolche jo weit ausgebrochen wer- 
den, als zur Gewinnung eines angemejjenen Obergrundes nöthig ift, wobei 
die Steine bei jteilen Abdachungen zu der Aufführung von Mauern verwendet 
werben fönnen. Zeigt jich der Untergrund dadurch undurchlaſſend, das fich 
in demjelben dünne Schichten von Steinen, wie in dem Mergelboden, vie 
Mergeljteine, oder fejter Mergel (sie), oder zäher Thon (Xetten) befinden, fo 
müſſen die dünnen Schichten durchbrochen, Steine und Thon bejeitiget, oder 
ver leßtere, je nach Umjtänden, jowie der Mergel mit dem übrigen Boden 
gemijcht werden. 

Kommen Wafjerguellen, oder an einzelnen Stellen Eleine Anfammlungen 
von Waſſer, fogenannte Wafjergallen, oder überhaupt ein ſtark wafjerhaltiger 
Untergrund zu Tage, jo muß derjelbe durch Ableitung des Waſſers möglichit 
troden gelegt werven. ‘Diejes gejchieht, wenn das Waſſer nicht in den tiefern 
Untergrumd verjenft werden kann, durch die Anlegung von unterirdiichen Grä— 
ben, die mit kleineren Steinen ausgefüllt und dann, wie das übrige Gereuth, 
mit Erde bedeckt werden, und durch die fich dann das Wafjer abziehen Tann, 
oder e8 fünnen, wenn der Waſſerandrang jtärfer it, auch gemauerte Abzugs⸗ 
bohlen angelegt werben. 
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In der neuern Zeit ijt häufig auch die Entwäflerung der Weinberge durch 
Drainröhren (Drainivung) zur Sprache gefommen, indem bei ven außerordent- 
lich günstigen Refultaten, den die Drainirung des Bodens bei andern ultur- 
zweigen herbeigeführt hat, bei den Weinbergen gleichfalls und um fo mehr 
jehr günftige Ergebnifje erwartet werben dürften, als die Reben gerade zu den— 
jenigen Pflanzen gehören, welche eine allzugroge Feuchtigkeit am wenigjten er- 
tragen können, und deßwegen öfters von einer Krankheit, der Gelbfucht, bes 
fallen werden, vie durch vie Drainivung befeitigt werden könne. Außerdem 
fonnte durch dem Zutritt der Xuft in den untern Bodenſchichten mittelft der 
Drainröhren ein allzuftvenger Weinbergsboden milder und loderer gemacht, 
und dem Boden vom Frühjahr bis zum Spätjahr eine Menge warmer Luft 
zugeführt werden, woburd) die Vegetation der Nebe und die Zeitigung der 
Trauben außerordentlich befördert werden müßte Nur wäre der Umſtand zu 
befürchten, daß, weil fich die Wurzeln tiefjtehender Gewächſe häufig der Feuch— 
tigfeit nachziehen, diejes auch bei der Rebe ver Fall fein könne, wodurch fich 
die Drainröhren durch die in denjelben fich bildenden Wurzelfchwänze bald 
veritopfen könnten, wie diejes bei Drainanlagen in Baumpflanzungen fchon der Fall 
geweſen feie. Ob num in Deuschland fchon größere Drainanlagen in Weinbergen vor— 
genommen und ob dabei die in Ausficht gejtellten Vortheile auch wirklich erreicht 
worden find, iſt dem Verfaſſer nicht befannt, auch hat eine von ihm im Kleinen an- 
gelegte Drainirung in Beziehung auf die Reben fein außergewöhnliches Reful- 
tat herbeigeführt. Dagegen wurde bei der Verſammlung dev deutſchen Wein: 
und Objtpropduzenten in Wiesbaden um Spätjahr 1858 angeführt, dag Drain- 
Anlagen am Neufchateller See und in Frankreich mit gutem Erfolge in ven 
Weinbergen eingeführt werden und daß nach den bisherigen Erfahrungen das 
Berjtopfen der Röhren durch Wurzelgeflechte der Neben nicht zu befürchten 
fei, weil die Nebe das Waſſer nicht jo juche, wie faftreichere und wajferhal- 
tigere Pflanzen, als die Weide ꝛc. 

Auch in der Gegend von Wien wurden von dem Gärtner Daniel. Hovi- 
brent zu Hißing gelungene VBerjuche mit der Drainirung von Weinbergfelvern 
gemacht, wodurch namentlich auch ein früheres Reifen der Zrauben herbeige- 
führt worden jet. 

(Hohenheimer lanpwirthichaftliches Wochenblatt, 1860, Seite 245.) 

Wollen Berjuche mit der Drainirung von Weinbergen gemacht werben, 
fo wird es jevenfalls zwedmäßig fein, wenn dieſes bei der Neuanlage verjelben 
gefchieht, weil, wenn ein alter Weinberg mit einem wajjerhaltigen Boden 
drainivt werden wollte, die an eine größere Feuchtigkeit gewöhnten Wurzeln 
durch die Zrodenlegung des Bodens leicht ausporren und abjterben und der 
Weinberg dadurch jtatt zu= bedeutend abnehmen könnte. 

In Württemberg dürften fich, nach der Anficht des Verfaſſers, die Wein- 
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berge in der Bodenjeegegend wegen des dortigen größeren Feuchtigkeitsgrades 
vorzugsweiſe zur Drainirung eignen, indem dadurch zugleich das häufige Fau— 
[en der Trauben verringert und die Zeitigung derjelben befördert wiirde. 


8. 94. 
d. Die Art des NReutens. 


Bei dem Reuten eines Weinberges kommt zunächit zur Sprache, ob der— 
felbe ganz oder nur einzelne Theile deſſelben gereutet werden follen, und ob, 
vermöge jeiner mehr oder minder jteilen Abdachung und der Befchaffenheit 
des Bodens, Mauern oder Grasraine erforderlich find oder nicht. 

Sollen nur einzelne Abtheilungen gereutet werden, fo muß man fich da— 
bei genau nach der Anlage des übrigen Weinberges richten, damit, gegenüber 
von diejem, feine Ungleichheiten entjtehen, während man bei der neuen Anlage 
eines ganzen Weinberges freiere Hand hat und planmäßiger auf die beveits 
angegebene Weiſe verfahren kann. 

Sind Mauern oder Raine aufzuführen, fo müſſen die Stellen, wo dieſes 
zu geſchehen hat, zuvor genau bezeichnet, und der Weinberg in eben ſo viele 
Abtheilungen abgetheilt werden, von welchen jede nach einem beſondern Plane 
zu reuten und anzulegen iſt, jedoch ſo, daß die Zeilen der Stöcke möglichſt auf 
einander gehen. 

Der Zweck des Reutens beſteht übrigens nicht nur in einer tiefen Auf— 
lockerung und Umkehrung des Bodens, ſo daß die obere, durch die Berührung 
mit der Luft und durch Düngung oder Anpflanzung von andern Gewächſen 
fruchtbar gemachte Bodenſchichte in die Tiefe kommt, um die Reben gehörig 
tief ſetzen zu können, und venjelben einen zu ihrem Gedeihen gut zugerichteten 
Boden zu verfchaffen, fondern auch darin, daß die untere unfruchtbare Erde 
an die Oberfläche gebracht, durch Berwitterung fruchtbar gemacht und dadurch 
den Neben die zu ihrem Gedeihen erforderlichen unorganifchen Beftandtheile 
nach und nach zugeführt werben. 

Wenn nun ein Weinberg eine gleiche Lage hat, over nicht in viele und 
ihmale Abdtheilungen durch Aufführung von Meauern abgetheilt it, wird mit 
dem Neuten in der Regel unten am Berg dadurch begonnen, daß man einen 
jogenannten Neutgraben von 3—4 Fuß Breite quer durch den Weinberg, 
unter Zugrundlegung eines bejtimmten Maßes, abſteckt, und die Erde fofort, 
je nachdem man feichter over tiefer reuten will, 2—3 Fuß tief aushebt und 
diejelbe entweder auf einen nahe liegenden leeren Pla bringt, oder an das 
obere Ende der zu reutenden Fläche (die Etirne) trägt, um damit den letten 
Graben auszufüllen. Iſt der erfte Graben ausgetragen, jo wird ein zweiter 
Graben von gleicher Breite abgefteckt, derſelbe in gleicher Tiefe, wie der erjte 
Graben, ausgehoben, die Erde in dem lettern geworfen und berjelbe damit 
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ausgefüllt, wobei darauf zu fehen ift, daß die obere fruchtbare Erde, wenn zu—⸗ 
vor Klee gepflanzt wurde, die Kleenarbe, unten in den Graben zur Tiegen 
kommt, damit die Wurzeln der Nebe genügenve, fräftige und andauernde Nah— 
rung finden. Auch foll befonvders ein zäher, ftrenger, zufammenhängenver Bo⸗— 
den nicht mit dem Spaten ausgeftochen und in den Neutgraben geworfen wers 
den, weil fonjt ver ganze Stich zufammengeballt beifammen bleibt, und ber 
Boden dadurch wenig over gar uicht aufgelodert in die Tiefe fommt, wodurd) 
dem Eindringen und Ausbreiten der Wurzeln viele Hindernifje entgegengejegt 
werden. Am wenigjten zwedmäßig, ſondern ſehr verwerflich ift eg, wenn, 
nachdem der Reutgraben ausgejchlagen ift, ver nächjte zum Ausfüllen beitimmte 
Boden, an der feften Wand untergraben wird, fo daß diefelbe auf einmal in 
den Graben ftürzt, wodurch zwar der Graben größtentheils ausgefüllt, aber 
ein ganz undurchgearbeiteter Boden in großen feiten Maſſen in den Untergrund 
fommt, in dem die Reben, wie bereit3 angeführt, nicht gehörig wurzeln können 
und durch den auch noch der Abflug des Wafjers in ver Tiefe gehemmt wird. 


Am zwedmäßigjten ift eg, wenn dev Boden mit der Haue oder dem ziveis 
zinfigen Karſt aufgehauen und mit ver Schaufel in den Reutgraben gewor- 
fen wird. 


Hat der Boden viele Steine, wie im mittleren Nedar- im Kocher— 
Jagſt- und Zauberthale, jo ijt es jehr zweckmäßig, wenn die größten Steine 
ansgelejen und damit der Boden des Reutgrabens belegt wird, indem bie 
Rebe mit Luft ihre Wurzeln durch die Steine treibt, und das Waffer fich in 
dem Graben nicht aufhalten kann, fondern unter den Steinen feinen Weg 
weiter jucht. Beſonders angemejjen ift dieſes, wenn ein Weinberg einen zähen, 
lettigen, undurchlajjenden Untergrund hat (8. 93), doch wird in folchen Fällen 
manchmal etwas tiefer gereutet werden müſſen, damit ver Boden über der Stein: 
lage immer noch eine Tiefe von 2 Fuß erhält. 

Wie bei dem erjten und zweiten Neutgraben, jo wird mit der Anlegung 
und Ausfüllung der übrigen fortgefahren, bis der ganze Plat umgereutet ift, 
worauf der legte Graben entweder mit der vom erften Graben beigetragenen 
oder mit anderer disponiblen Erde ausgefüllt wird. Damit jevoch fir bie 
Ausfüllung der einzelnen Yeutgraben nicht zu wenig und nicht zu viel Erde 
gewonnen wird, jo muß man jid) bei der Anlegung devielben, ſowohl für vie 
Breite als Tiefe eines bejtimmten Maßes bedienen, indem das gereutete Feld 
ftetS eine gleiche Tiefe zu erhalten hat, jo daß der unter demſelben befinpliche 
Untergrund eine gleiche anjteigende Fläche bilvet, auf dem das in dem Boden 
befindliche Schnee und Regenwafjer bequem ablaufen kann. Gin ungleiches 
Reuten würde viele Mißſtände veranlaffen und namentlich eine ungleiche Tiefe 
den großen Nachtheil herbeiführen, daß in ven ftärferen Vertiefungen, bejon- 
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ders bei undurchlaffendem Untergrund, das Waller längere: Zeit ftehen bliebe 
und Krankheiten der Rebe veranlafjen würde. 


8. 9. 


Eine befondere Vorficht erfordert das Reuten, wenn, was auch bei alten 
Weinbergen vorkommen Fann, fich kleinere Erhabenheiten oder Vertiefungen 
zeigen, oder wenn überhaupt einem Weinberge. in Folge einer andern Einthei- 
lung oder der Aufführung von Mauern theilweile eine andere: Lage gegeben 
und dieſes bei dem Keuten ausgeglichen werden foll. Zeigen fich nämlich Vers 
tiefungen, welche erhöht werden follen, jo werden an folchen Stellen, um mehr 
Boden zu gewinnen, die Reutgräben breiter gemacht und damit fo lange fort- 
gefahren, bis die Vertiefung ausgefüllt ift, wogegen, wenn man an die höher 
liegende Fläche fommt, an der Breite der Gräben nach und nach etwas abge- 
brochen wird, bi8 fie wieder die ursprüngliche Breite erhalten haben und der 
gerentete Boden eine gleiche Fläche bildet. Sind Erhöhungen, aber Feine Ver- 
tiefungen vorhanden, in die man die überflüffige Erde Schaffen kann, fo wird 
biefelbe durch anzulegende Schlikgräben auf die in 8. 92 angegebene Weife 
befeitigt, will man aber, bejonders bei neuen Anlagen, die Lage eines Wein- 
berges wegen der Richtung gegen die Sonne, auf einer Seite etwas erhöhen, 
jo kann man diefes neben der in 8. 92 angegebenen Weife auch fchon durch 
das Reuten dadurch erreichen, daß man mit der Anlegung der Reutgräben auf 
der niedern Seite in fchiefer Richtung beginnt und dieſelben tiefer aushebt, 
wodurch mehr Boden gewonnen und derjelbe dadurch erhöht wird. 

Mußten bei jehr ſtarken Abdachungen fchmale, durch hohe Mauern ge= 
ichievene Abtheilungen gemacht werben, jo ijt e8 zur Erhaltung der Mauern 
fehr zwedmäßig, wenn nicht von unten gegen oben, fondern quer über jede 
Abtheilung gereutet wird. 


8. 96. 
b. Das tiefe oder feichte Reuten. 


Die Tiefe der Reutgräben hängt hauptfächlich von der Lage und Boden» 
bejchaffenheit der einzelnen Weinberge ab. Im Allgemeinen darf angenommen 
werben, daß in hohen, fteilen Lagen tiefer zu veuten ijt, al8 in niedern Lagen, 
weil in jenen der Boden gewöhnlich hitiger ift, derſelbe durch das ſtarke Auf- 
prallen der Sonnenftrahlen früher austrodnet und Regen- und Schneewajjer 
ichnell ablauft und daher nicht fo tief in den Boden dringt, wodurch, wenn 
nicht durch tiefes Reaten für eine tiefe Bewurzelung der Rebe gejorgt wird, 
biefelbe in heißen und trodenen Sommern leicht austrocdnen und in der Vege- 
tation zurückbleiben könnte. Unter folhen und ähnlichen Verhältniſſen wird 
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baber der Keutgraben an ver feiten Seite gegen den Berg eine Tiefe von 
21/53 Fuß erhalten dürfen, jo daß der umgereutete Boden eine Tiefe von 
3—4 Fuß bat. Insbeſondere bei ganz neuen Weinbergsanlagen wird bei 
einem ſtrengen Thon, Mergel- over fteinigen und feljigen Boden darauf zu 
jehen jein, daß tief gereutet wird, indem diefes auf die Dauerhaftigfeit des 
MWeinberges einen großen Einfluß bat. Man wird bier, namentlich bei jteini- 
gem, feljigen oder hartem, mergeligen (fiefigen) Untergrund immerhin auf eine 
Tiefe von 4—6 Fuß gehen dürfen. Beſondere Umftände Fönnen gleichfalls 
ein worübergehendes oder theilweijes tieferes Neuten veranlaffen, wie z. B., 
wenn an einzelnen Stellen Steine und Felſen, anftatt fie mit vielen Kojten aus 
dem Weinberg zu fchaffen, verjenft, over der Boden des Neutgrabens nach 
8. 94 mit Steinen belegt werden fol. Im erjten Falle macht man tiefe Gru— 
ben, in die man die Steine hineinwirft, worauf folche wieder mit Erde bevedt 
werden. Ferner wenn man, wegen Mangel an befondern Ervdengruben, aus 
dem Weinberge felbjt Erde gewinnen will, indem dann von einzelnen Beeten 
(Abtheilungen) die obere fruchtbare Erde abgehoben und zum Webertragen des 
übrigen Weinberges verwendet wird. Solche abgehobene Weinbergsbeete müffen 
dann bei der neuen Anlage, um jie mit dem übrigen Weinberge wieder in 
gleiche Lage zu bringen, tief, öfter 6—8 Fuß tief gereutet und der dadurch herauf- 
gejchaffte magere Boden durch ftarfe Düngung möglichſt bald verbeffert 
werben. 

Ein feichtes Reuten iſt hauptfächlich nur da zuträglih, wo der Boden 
jhon an und für fih Ioder und dem Eindringen ver Wurzeln der Rebe feine 
wefentlichen Hindernifje entgegenftellt, wie diefes in Nievderungen bei Sandboden, 
jandigem Lehm oder bei ſtark Falfhaltigem Boden der Fall it. 

In folchen, fowie überhaupt in Bodenarten, in welchen mehr ein jeichtes 
Renten geboten ijt, kann ein tiefes Reuten auch nachtheilig wirfen, weil da— 
durch der gute fruchtbare Boden fo tief vergraben wird, daß denſelben bie 
Rebe in den erjten Jahren ihrer Pflanzung nicht erreichen kann, wodurch fie 
in der Entwicdlung zurücdbleibt, auch Tann in allzutief gereutetem Boden die 
Wärme bis zu den Wurzeln der Rebe nur langfam eindringen, wodurch vie 
Vegetation gleichfalls aufgehalten und die volljtändige Zeitigung der Trauben 
(Ueberreife) verhindert wird, fo daß ein ungeeignetes Reuten auch die Quali- 
tät des Weins verfchlechtern Tann. Im folchen Fällen wird e8 gut fein, wenn 
die obere fruchtbare Erde nicht fogleich in die Tiefe gefchafft, ſondern diejelbe 
bei Seite gelegt, der Reutgraben zuerit mit magerer Erde von ber untern 
Bodenſchichte aufgefüllt und dann erjt die gute Erde hineingezogen wird, fo 
daß die neuzufegenden Neben in diefelbe zu ftehen kommen, over folhe mit 
ihren Wurzeln bald erreichen können. 

Außerdem ijt noch jehr zu berücfichtigen, ob die anzupflanzenden Trau⸗ 
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bengattungen viele ſtarke und tiefgehende Wurzeln anjegen, wie der Trollinger 
der Urban 2c., oder ob diejelben nur einen ſchwachen Wurzelſtock befiten, wie 
der Traminer, Syloaner ꝛc., indem bei erjteren immer einen Fuß tiefer als 
bei leßteren gereutet werden darf, weil jene, wenn jie älter werden und im 
Untergrund nicht mehr gehörig Raum und Nahrung finden, gerne gelb werden 
und fränfeln, während bei legtern Guttungen ein zu tiefes Reuten die Stöcke 
unfruchtbar machen foll, weil fie mehr ins Holz als in Trauben treiben. Es 
ift deßwegen auch hieraus erfichtlih, daß eine ungeeignete gemifchte Beſtockung 
von ſtark- und fchwachtriebigen Nebjorten nichts weniger als angemeſſen er— 
fcheint, auch wäre es wohl möglich, daß die in einzelnen Weinbaugegenvden be- 
jtehende Klage, daß der Zrollinger gerne an Gelbfucht leide, von einem nicht 
gehörig tiefen NReuten herfommt. Wenn daher, je nad) der Bopenbefchaffen- 
heit, bei jtarftriebigen Neben eine Xiefe der Neutgräben von 3—4 Fuß als 
nothwendig erjcheint, wird bei fchwachtriebigen Neben eine Tiefe von 2—3 Fuß 
genügen. 

Ein feichtes Anlegen dev Reutgräben kann auch durch befondere Umjtände 
"geboten werden, wenn, wie im Jauberthale, der Obergrund feicht ijt und 
große Felsmaſſen ſich im Untergrund befinden, die fich nicht durchbrechen und 
bejeitigen lajjen, oder wenn unter den gleichen Verhältnijjen ein zäher, wajjer: 
haltiger Untergrund vorhanden ift, der nicht heraufgejchafft werden will, auf 
den aber die Neben, als nachtheilig, auch nicht mit ihren Wurzeln fommen 
follen. Im folchen Fällen wird aber von der Anpflanzung ftarftriebiger Neben 
feine Rede fein Fönnen. 

Wil man den Untergrund aus andern ÜUrjachen nicht heraufſchaffen, je- 
doch den Wurzeln der Rebe den Zutritt zur demjelben durch Auflodern ver- 
Ichaffen, fo wird derſelbe Y/s Fuß tief aufgehadt und ſodann die Erde des 
nächſten Grabens darüber geworfen. 


8. 97. 
f. Die Zeit des Reutens, 


Das Reuten der Weinberge wirb in der Negel vom Spätjahr nach dem 
Herbit bis zum Frühjahr vorgenommen, weil hier der Weingärtner am wenig— 
jten von feinen übrigen Gefchäften in Anspruch genommen wird, mithin bie 
meilte Zeit darauf verwenden farnın. Es kommt jedoch auch hiebei fehr auf 
die Bodenbefchaffenheit an, zu welcher Jahreszeit daſſelbe am zwedmähßigften 
vor fich gehen Fan, ob während des Sommers, oder im Spätjahr vor dem 
Winter, oder während des Winters, oder im Frühjahr. 


Im Allgemeinen muß fo frühzeitig gereutet werden, daß fich der Boden 
4 10* 
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por dem Einlegen der Neben noch gehörig ſetzen kann, weil, wenn die Rebe 
in allzu Iodern und zerklüfteten Boden zu ftehen fommt und verfelbe fich erft 
jpäter fett, diefelbe eine ungleiche Lage erhält, d. h. bald zu tief, balo zu feicht 
zu jtehen kommt, wodurch die Bewurzelung derſelben nicht gehörig vor fich 
gehen kann, was der Entwicklung Außerft nachtheilig. ift. 

Bei einem warmen, ſtrengen und fehr gejchlojfenen Boden, wie beim 
ſtrengen Thon» und Mergelboven, wird der Sommer und das Spätjahr immer 
bie geeignetjte Zeit zum Reuten bilden, wenn der Weingärtner dazu die nöthige 
Zeit finden kann. Iſt diefes nicht der Fall, fo follte das Reuten wenigjtens 
während des Vorwinters in den Monaten November und Dezember geichehen. 
Veberhaupt iſt diefe Zeit in den meijten Fällen vie geeignetfte für vie Neut- 
arbeiten, bejonders auch bei ſeichtem, etwas loderem und leichtem Obergrund, 
damit berjelbe die Winterfeuchtigkeit gehörig aufnehmen kann und im Frühjahr, 
nach dem Seßen der Neben, nicht jo leicht austrochet. 

Werden die Neben, wie im Tauberthale, vor dem Winter gefeßt, jo muß 
das Reuten ohnedieß fogleich nach dem Herbſt begonnen werben. 

Blos bei tiefgründigem, zähem, lettartigem Boden dürfte es angemeſſener 
jein, mit dem Reuten vefjelben erft im Frühjahr zu beginnen, weil fonjt der- 
jelbe während des Winters zu viel Waffer anziehen und vermöge feiner Schwere 
ſich allzufehr feßen, dabei wieder zufammenballen und eine fefte Maſſe bilden 
könnte, was einer guten und ftarfen Bewurzelung fehr Hinverlich wäre. 

Aus eben dieſem Grunde ericheint auch das Renten während des Winters, 
befonders in Bodenarten welche die Feuchtigkeit gerne anziehen und lange be- 
halten, nicht angemefjen, am allerwenigften foll aber der Boden gefroren in 
den Untergrund gebracht werden, indem derjelbe, weil der Zutritt dev Wärme 
fehlt, nur langſam aufthanet und wenn diefes auch nach und nach gejchieht, 
berjelbe Feine lockere, ſondern, wie beim falten Boden, eine Falte, feſte Maſſe 
bildet, welche die Vegetation der Nebe nicht beförvert, vielmehr zu manchen 
Krankheiten, wie das &elbwerden, den fchwarzen Brenner ꝛc. Veranlaſſung 
gibt. Es ift deßwegen bei der Anlage eines Weinberges von beſonderer Wich- 
tigfeit, die Zeit des Neutens jo zu wählen, daß bei dem Umfehren des Bodens 
berjelbe möglichit troden und loder in den Untergrund kommt. 

Wird, wie im Kocher: und Jagftthale, mit vem Reuten zugleich das Seen 
verbunden, fo hat erjteres ſich nach der Zeit des letzteren zu richten. 


8. 38. 


g. Die Anlegung von Mauern und Rainen. 


Die Nachtheile, die mit allzufteilen Abbachungen verbunden find, find 
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bereit8 nachgewieſen worden ($. 57. 92) und daß daher folche durch Auffüh—⸗ 
rung von Mauern oder Grasrainen zu mildern find. In welchen Fällen nun 
Mauern oder Grasraine nöthig find, darüber entfcheivet wieder die Bodenbe— 
ihaffenheit, indem bei einem zähen, bündigen Boden, bei Abdachungen von 
20—30 und mehr Graben, noch feine oder wenig Mauern erforderlich find, 
während bei leichterem und loſerem Boden, wie bei ven fteinigen, thon- lehm— 
und Falfhaltigen Böden des mittlern Nedar- des Kocher: Jagſt- und Tau— 
berthals öfters fchon Unterftügungen durch Mauern bei 15—20 Graden Ab- 
dachung angebracht werden müffen. 


Bei fteilen Abdachungen wird man fich wegen der Feftigfeit und der Höhe 
ber aufzuführenden Unterftügungen unbedingt für die Herjtellung von Mauern 
zu entjcheiven haben, bei minder fteilen fommt aber die Frage in Betracht, 
ob es angemefjen fei, Mauern oder Grasraine anzulegen. Mauern find 
dauerhafter und geben dem Weinberge ein hübjcheres Ausjehen als Grasraine, 
find aber fehr Foftfpielig, daher deren Errichtung nur dann anzurathen ift, 
wenn die Eteine aus dem Weinberge felbft oder in deſſen Nähe gebrochen 
werden können; im andern Falle wird man fich mit Orasrainen begnügen 
müjjen, die zwar weniger dauerhaft find, den Froſt gerne anziehen und Un— 
fraut int Weinberg verbreiten, aber von jevem Weingärtner faft ohne Koften 
bhergeftellt werden können, und dem Aermeren auch einigen ©rasertrag ab— 
werfen. Bei öjtlicher, weftlicher oder nördlicher Lage, find die Raine haltba- 
rer als bei ſüdlicher Lage, wo dieſelben bei heißer Sommerwitterung öfters 
jo ausbrennen, daß die Grasnarbe abjtirbt, und der Rain einrutſcht. Zur 
Dauerhaftigkeit eines Nains trägt es bei, wenn bei dem Setzen befjelben ver 
grüne Raſen nicht auswärts, fondern auf die Seite (quer) gerichtet, und wenn 
der Rain jeves Jahr, fo lange noch Feuchtigkeit im Boden ift, gepritjcht wird. 
Die Höhe der Mauern oder Grasraine richtet fih nach der Steilheit der Ab— 
dachung, indem diefelben fo hoch aufgeführt werden follen, daß die einzelnen 
Adtheilungen Feine fteileren Abdachungen als von 20—24 Graden erhalten. 


Bei der Anlegung der Mauern (Terrafjen) werden viefelben quer über 
ben Berg entweder in gerader Linie oder fehief in einem fchwachen Winkel, je 
nach der Neigung des Berges, gezogen. Die Dauerhaftigfeit hängt haupt- 
jächlich von einem guten Fundament ab, das bei Mauern von 4—D Fuß 
Höhe 11/a Fuß, bei höhern Mauern 2—3 Fuß tief und 3—4 Fuß breit an- 
gelegt werden muß. Die Mauer felbit darf nicht jenkrecht aufgeführt werben, 
“ fondern muß, um dem Andrange des Waffers und der erweichten Erde mehr 
widerftehen zu können, eine Neigung etwa 1 Zoll auf 1 Fuß Höhe gegen den 
Berg haben und muß mit guten feſten Hintermauern unten von 3, oben von 
2 Fuß Breite verjehen fein. Statt der Weinbergswege (Surchen) wird in 
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fteilen Weinbergen gewöhnlich ein. Geftäffel angelegt, das mit Steinplatten 
einzufaſſen iſt. 

Bei dem Zuge ver Mauern iſt darauf zu ſehen, daß fie ſoviel als mög- 
Yich den Reflex der Sonnenftrahlen befördern und dadurch eine gute Wirkung 
auf Die Zeitigung der Trauben ausüben, auch ſoll durch diefelben die Richtung 
der von oben fommenden Gewäffer geregelt und deren Gewalt durch eine 
zwedmäßige Vertheilung gebrochen werden. Aus dieſem Grumbe find fchief 
angelegte Mauern, wie man fie im Nedarthale bei Untertürfheim, Cannftatt 
und auch zu Weinsberg findet, zwedmäßiger als geravelaufende, weil über 
letztere das Waffer bei ftarfen Negengüffen und Wolfenbrüchen von einem 
Mauerabfate auf den andern ungehindert ftürzen und dadurch nicht nur den 
Boden an manchen Stellen auswühlen, fondern auch die Mauern felbft um— 
reißen kann. Bei der Anlegung von fchiefen Mauern ift dieß weit weniger 
der Fall, indem am Fuße verjelben gleichfalls fchiefe Wafferabzugsgräben an 
gebracht werben, welche das Waffer in eine gepflafterte Wafferrinne (Waffer- 
furche, Geftäffel) führen, wodurch der Ablauf deſſelben geregelt und größere 
Bodenabſchwemmungen verhindert werden. Solche fchiefe Mauern müffen 
von zwei Seiten gegen die in der Mitte befindliche Wafferrinne ziehen und 
Ießtere daher, je nach der Steilheit des Berges, in Entfernungen von 30—60 
Fuß angelegt werben. 

Will man die durch jeden Regen abgeflößte Erde wieder jammeln, fo 
kann man am Fuße des Geftäffels ausgemauerte und gepflaiterte Sammel- 
fäften anlegen, in welche das Wafjer geleitet wird und in denen ber abge- 
flößte Boden fich nieverfchlägt, wie man fie in der Gegend von Würzburg 
öfters antrifft. 

An teilen Bergen und bei geraplanfenden Mauern wird das Geftäffel 
nicht immer gerade den Berg hinauf durch die Mauern angelegt, ſondern an 
der Seite derfelben hinauf geführt, wodurch zwar bie GSteilheit etwas gebro- 
hen, aber auch die Sicherheit des Tritts, befonders bet ſchweren Xaften, ver- 
mindert und der verberblihe Wafferabzug noch mehr befördert wird. 

Sehr zweckmäßig iſt e8 und trägt fehr zur Zierde des Weinberges bei, 
wenn bei hohen Mauern entweder am Fuße berjelben oder durch Einfekung 
von Neben in die Mauern felbft, Nebgelände (Kammerzen) angelegt und ba- 
durch der durch die Anlegung der Mauern verloren gegangene Boden wieder 
erfeßt wird (8. 128—130). Bei der Einlegung der Reben in die Mauern werben 
in denſelben Deffnungen von I—6 Zoll im Quadrat gelaffen und fodann 
hinter und durch dieſelben 3—4 Fuß lange Reben 2—4 Fuß tief von oben 
eingelegt und in Entfernungen von 8—10 Fuß hervorragende Steine mit 
viereckigen Löchern eingefett, in welche bie zum Gelände erforberlichen Rahm⸗ 
ſchenkel eingefteckt und befeftigt werden. 
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3. Die Sesreben. 
8. 99. 


Bei der neuen Anlegung eines Weinberges können bie dazu erforderlichen 
Reben entweder 

a. aus Samen, oder 

b. aus dem Holze erzogen werben, d. h. im letztern Fall 

in Wurzelreben dder 

in Schnittlingen (Blindreben) 
beſtehen. 


a. Die Erziehung aus Samen. 


Die Erziehung der Rebe aus Samen iſt nirgends allgemein gebräuchlich 
und iſt bis jetzt nur von einzelnen Oenologen verſuchsweiſe in Anwendung 
gekommen, weil es ſehr lange anſteht (8—12 Jahre), bis von den aus Sameu 
gezogenen Reben ein vollkommener tragbarer Rebſtock herangebildet iſt und 
weil, wenn dabei nicht mit aller Sorgfalt verfahren wird, die herangezogenen 
Rebſtöcke entweder weit geringere (derbe und ſaure) Trauben als ver Mutter— 
fto@, oder von demfelben ganz verſchiedene Trauben, fogenannte Baſtarde, 
geben, vie häufig gleichfalls von geringem Wertbe find. Da jedoch auf ver 
andern Seite durch die Erziehung der Rebe aus Samen dauerhaftere, an bie 
Elimatifchen VBerhältnifie mehr gewöhnte und den verſchiedenen Befchädigungen 
und Krankheiten weniger ausgefetten Rebſtöcke erzogen und durch Befruchtung 
während der Blüthe neue fhätbare Traubengattungen gewonnen werden kön⸗ 
nen, bei welchen die gegenjeitig guten Eigenfchaften von zwei Gattungen ver- 
einigt erfcheinen würden, wie z. B. bei einer Vereinigung des weißen Bur—⸗ 
gunders mit dem weißen Rießling, oder mit dem grünen Musfateller, die frü- 
here Reife und das feine Bouquet, fo wäre es, bejonders für den deutſchen 
Weinbau, von großer Wichtigkeit, wenn ausgedehnte nachhaltige Verjuche mit 
ber Erziehung der Rebe aus Samen angejtellt würden, was aber, weil bie 
anzuftellenden Verſuche viele Jahre erfordern dürften, nur in einer zu errich- 
tenden Weinbaufchule mit Erfolg gejchehen fönnte, daher auch aus dieſem 
Grunde die Errichtung einer folchen fich empfehlen dürfte ($. 51). 

Wir wollen nun verfuchen, darzuftellen, auf welche Weiſe ein nachhaltig 
guter, gefunder und Fräftiger Nebitod aus Samen gewonnen werben kann. 

Jede Frucht kann aus dem Kerne nur dann in ihrer ganzen Boll 
fommenheit erzogen werden, wenn fie vollitändig ausgezeitiget iſt und 
alfo auch der Kern feine vollftändige Neife erlangt hat, Pflanzen aus 
minberreifen Kernen erzogen, gleichen häufig nicht mehr dem Mutter: 
ftod, fondern beftehen in fogenannten Willingen, die nur unvollfommene 
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wenig ſchmackhafte oder gar Feine Früchte hervorbringen, wie bei ben aus 
Kernen erzogenen Obftbäumen fchon vielfach die Erfahrung gemacht worden 
iſt. Wenn man daher aus Traubenternen Reben von der gleichen Sorte ers 
ziehen will, fo müſſen die dazu erforverlichen Trauben nicht nur in ganz vor» 
züglihen Iahrgängen, in welchen dieſelben ihre volljtändige Keife, wo möglich 
Meberreife, erlangt haben, fondern auch von befonders tragbaren Stöden und 
von dieſen wieder von den ausgezeitigtften Neben genommen werden, fo daß 
auch die Sterne durch ihre bramme Farbe vie $. 7 näher befchriebene Neife 
vollftändig nachweilen. Außerdem find die Trauben nur von ſolchen Stöden 
zu nehmen, bei welchen man verfichert iſt, daß fie während der Blüthe nicht 
von andern ZTraubengattungen befruchtet worden find und dadurch Feine Ba⸗ 
ftarde zu Tag fommen, mithin nur von rein, d. h. von ein und derſelben 
Traubengattung bejtodten Pflanzungen. 

Die auf diefe Weiſe gefammelten Trauben werben in einem dem Froft 
nicht unteriworfenen Lokale bis zum fünftigen Frühjahr durch Aufhängen 
oder auf andere Weife vor eigentliher Fäulnig bewahrt, nachdem zuvor die 
weniger ausgebildeten Beere davon entfernt worden find. Im Monat März 
werden dann die Kerne aus den fat ganz vertrodneten Beeren herausgenoms 
men und bie ausgebilvetiten zur Ausfaat in der Art verwendet, daß man dies 
felben in gute, feine mit etwas Sand vermijchte Erde in Reihen ziemlich weit 
auseinander fäet, oder ftedt und !/s Zoll hoch mit Erde bevedt. Die Aus- 
faat kann entweder im freien Land over in einem Miftbeet gejchehen, jeven- 
falls muß aber eine folche Einrichtung getroffen werben, daß die jungen Pflänz- 
chen vor den Nachtheilen der Frühjahrs- und Spätjahrsfröfte gefichert find. 
Gehen die Pflanzen zu dicht auf, jo werden die fchwächeren ausgezogen, damit 
fiir jede derjelben ein Raum von 3 Zoll im Quadrat bleibt und im Webrigen 
vom Unfraut rein erhalten. Während des Winters werben fie mit Stroh 
und leichtem Dünger bevedt, fo daß vie Kälte Teinen Schaden thun kann. 
Im zweiten Jahre werben die jungen Pflanzen im Frühjahr kurz befchnitten, 
fo daß nur ein Auge fichtbar bleibt und mit kurzen Pfählen verfehen, an welche 
die neuen Triebe gebunden werden. Im dritten Jahre werden die Stöde 
gleichfalls Furz bejchnitten und jedem Stod nur ein Trieb oder eine Rebe ge- 
Laffen, die an das Pfählchen gebunden wird. Sind die Stöckchen erftarkt, fo 
fönnen fie im 4. oder 5. Jahre ausgehoben und wie Wurzelreben verjekt 
werben, in welchem Falle alle Triebe bis auf einen abgeworfen werden, an 
dem man 3—4 Augen ftehen läßt, der wie Wurzelreben oder Schnittlinge mit 
ben Wurzeljtod in den Boden kommt, bis auf 1 Zoll mit Erde bevedt, und 
an bejjen oberem Ende in den folgenden Jahren durch Abwerfen der jungen 
Triebe der Kopf erzogen wird. Solche aus Samen gezogene Stöde erhalten 
viele feine Haarwurzeln, die zum Einfaugen der Bodenſäfte geſchickter find, 
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als die Wurzeln der andern Neben, wodurch der Weinberg dauerhafter und 
tragbarer werben folfe. | 

Außerdem lafjen ſich auch durch Fünftliche Befruchtung neue Traubenfor> 
ten erziehen. Sprenger fagt im dritten Theil feines Weinbaues S. 108, daß 
ſich durch Fünftliche Befruchtung die Eigenfchaften zweier Traubenforten, bie 
zu gleicher Zeit blühen, in ver aus dem Kern erzogenen Rebe vereinigen laffen, 
wenn man, noch ehe die Blumen fi) öffnen und ehe die Staubfävden den 
Samenjtaub ausfließen Laffen (8. 6), denn etwas vom eigenen Samenftaub 
ber Pflanze gehört zur Befruchtung, in den Blumen ver einen Blüthe alle 
Staubbeutel abfchneivet und auf die Narbe der andern Blume ven ausflie- 
ßenden Samenftaub mit einem Pinſel in ziemlicher Menge fo aufträgt, daß 
er jich mit der von der Narbe ausſchwitzenden Teuchtigfeit vermifcht, wie die— 
ſes bei gleichblühenden und nahe bei einander ftehenden Weinſtöcken durch den 
Wind, die Inſekten ꝛc. zufällig gefchieht. Es wäre deßwegen fehr intereffant, 
wenn hierüber weitere Verfuche angeftellt werben wollten. 


$. 100. 
b. Die Erziehung aus dem Holze. 


Das einjährige und zum Theil auch das zweijährige Nebholz zieht Wur⸗ 
zeln und treibt an ven Augen junge Schoofe, ſowie e8 in den Boden gebracht 
wird, worauf die Erziehung und Fortpflanzung der Rebe aus dem Hole 
beruht. 

Bei der Auswahl und Zurichtung des Holzes find jedoch verfchiebene 
Rückſichten zu beobachten, die einer befondern Erörterung bedürfen. 

Nachdem man fich über die Sorten, die angepflanzt werben follen, ent- 
ſchieden hat (8. 84—88), ift es die erſte Sorge, daß man die betreffenden 
Reben in reiner, gefunder, unverfälichter Qualität befommt. Man Tann zwar 
bie Gattung des Nebholzes an ver Farbe deffelben, an dem Abftande ber Ges 
lenke, an der Form der Augen 2c. erkennen, e8 gehören aber hiezu fehr er- 
fahrene Weingärtner und auch diefe können fich täufchen, weil e8 einzelne Reb⸗— 
gattungen gibt, die fehr fchwer von einander zu unterfcheiden find. Damit 
hier Feine Verwechslung vorgeht, ift es fehr angemeffen, wenn man bie Reben 
aus eigenen Weinbergen nehmen fann und wenn man in denjelben, befonders 
bei gemifchten Beſtockungen, die betreffenden Stöde (etwa mit einer Weide am 
Schenkel) genau bezeichnet. Jedenfalls find die Neben, wenn man nicht betro- 
gen werben will, nur von ganz zuverläffigen Weingärtnern zu beziehen. Das 
Sammeln gefchieht in der Negel im Frühjahr bei dem Schneiden ver Reb⸗ 
ftöde, da, wo aber fehon vor dem Winter gefegt oder zum Theil gejchnitten 
wird, auch beim Schneiden im Spätjahr, nur muß dann im lektern Falle für 
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gutes Aufbewahren der Neben während des Winters durch Einfchlagen in 
Sand oder Erde im Keller oder freien Rand geforgt werben. 

Nicht jede Rebe ift aber zur Setzrebe tauglich, wenn der Fünftige Ertrag 
des Weinberges ein guter fein foll, weil es unter jever Traubengattung auch 
weniger fruchtbare und hie und da faft 'unfruchtbare Stöde (wie der Raub: 
Elbling $. 14) gibt, die ſich auf gleiche Weife fortpflanzen und von welchen 
daher feine Setreben gefammelt werben bürfen, vielmehr muß das Nebholz 
‚nur von folhen Stöden und Schenfeln genommen werden, welche fich durch 
befondere oder mindeſtens gute Fruchtbarkeit auszeichnen, weßhalb die Stöde 
wo möglich mehrere Jahre lang zu beobachten und befonvers zu bezeichnen find. 
Auch muß das Holz ftarf, gefund und mit engftehenven Augen verfehen fein, 
wobei man fich jedoch, ohne fich von der guten Tragbarfeit eines Stocks über- 
zeugt zu haben, von dem etwa ftarfen Holztrieb nicht täufchen laſſen darf, in 
dem unfruchtbare Stöcke öfters am meiſten Holz treiben; aber auch ſchwaches, 
nicht völlig veifes, erfrorenes oder fonft befchäpigtes Rebholz darf nicht zur 
Nachzucht genommen werden. Beſonders bei folchen Nebforten‘, welche fich in 
verſchiedene, von einander ſchwer zır erfennende Unterarten abtheilen, wie 3.3. 
bei dem Clevner (8. 31) erfordert die Auswahl der Neben und deßhalb bie 
genaue Bezeichnung der tragbaren Stöde eine befondere Sorgfalt. 

Da die Nebftöde im Alter im Ertrag und Trieb nachlaffen und daher 
häufig fein fräftiges, gern tragbares Rebholz mehr hervorbringen, fo beiteht 
bie weitere Regel, daß das Setzholz von keinen alten, ſondern von jungen, 
fräftigen, jedoch bereits im Ertrag jtehenden Weinbergen genommen werben 
joll, indem nur von dem Setholze aus diefen dauerhafte und reichlich tragende 
Stöde erwartet werden dürfen. -Die Lage und der Boden, in welchem eine 
Rebe gewachjen ift, haben auf das künftige Gebeihen und die Ertragsfähigkeit 
berfelben gleichfalls wefentlihen Einfluß. Die Segreben follen daher eher aus 
einer Talten in eine wärmere Lage, als umgekehrt gebracht werben, zu welchem 
Behuf 3. B. die Neben zur Anpflanzung auf Höhen, welche den Winden ftarf 
ansgejett find, von ähnlichen Weinbergen und nicht von wärmeren Geländen 
genommen werben jollten, weil jene an die rauberen climatifchen Einflüffe weit 
mehr, als lettere gewöhnt find. Dagegen werben Reben von rauheren Ge- 
länden in gelindere verfett, gewöhnlich fehr freudig gedeihen. Aehnliche Ver— 
hältniffe finden auch bei dem Boden ftatt, daher Neben aus fehr warmem und 
fruchtbarem Boden nie in mageren und Falten, wohl aber umgefehrt verpflanzt 
werden jollten,, indem vie im fetten Boden erzogenen Neben ein weites Ge—⸗ 
fäffefyftem befigen, vie! und weich find, und daher in einem magern Boden 
jchlecht vegetiven werben. Aus dieſem Grunde find auch Neben von im Garteu 
gezogenen maften und fräftigen Nebgeländen (Kammerzen) weniger für eine 
Weinbergsanlage geeignet, als diejenigen von gewöhnlichen Rebſtöcken. 
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In feinem Falle ſollten die Neben aus vernachläffigten, herabgefommenen 
Weinbergen mit ausgefaugtem Boden genommen werben, indem vie Stöcke in 
ſolchen Weinbergen felten gute und fruchtbare Neben hervorbringen. 


8. 101. 


Die zum Setzen erforberlichen Reben werben gewöhnlich von dem eins 
jährigen Holze, in einzelnen Gegenden, wie im oberen Nedarthale und am 
Traufe der Alp, aber auch vom zweijährigen Holze und zwar vom vorjährigen 
Bogen, an dem man etwas einjähriges Holz ftehen läßt, genommen, daher 
man folhe Reben, wegen ihrer gebogenen Form, Krägen nennt. Sie follen 
bauerhaftere Weinberge, als diejenigen von einjährigem Holz geben, was aber 
ohne Zweifel daher kommt, daß in dem dortigen, rauheren Clima das ein- 
jährige Holz, befonders in den obern Theilen, weniger gut auszeitigt, wodurch 
bei deſſen Verwendung das Gebeihen ver neuen Anlage weit mehr in Frage 
geftellt wird, als wenn man zur Unterlage zweijühriges Holz nimmt und an 
demjelben nur einige untere Augen vom einjährigen, jedenfall am meiften 
ausgezeitigten Holze ftehen Täßt. 

An welchen Theilen des Rebſtocks das Nebholz gewachſen, ift nicht gleich- 
güftig, indem in der Regel das aus dem Kopfe oder aus Zapfen (Knoten) auf 
dem Kopfe gewachfene Holz, wenn auch dünner, doch weit Fräftiger und frucht- 
barer, mithin tauglicher zur Fortpflanzung ift, als das Nebholz aus dem har— 
ten Holze, auf dem Schenfel, oder am äußerſten Ende der Bogrebe (dem Schna- 
bel) oder vem Zapfen eines Schenfels, daher hauptfächlich von jenen Theilen 
des Rebſtocks die Setzreben gefammelt werben follten. 

Die einzelnen Theile einer Nebe taugen gleichfalls nicht gleich gut zur 
Sortpflanzung. Der untere Theil derſelben, der auf dem alten Holze aufge: 
jelfen, ift in der Negel Fräftiger und ausgereifter, als ver mittlere und obere 
Theil, daher jener hauptfächlich nur zur Fortpflanzung verwendet, ver übrige 
Theil aber befeitigt werden follte; auch ift es gut, wenn man beim Schneiden 
der Reben noch etwas vom alten Holze mit abfchneidet, damit das junge Holz 
bi8 zum Gebrauche nicht ausdorrt. 

Bor dem Gebrauhe muß die Nebe auf eine bejtimmte Länge eingefürzt 
werben, was man Zufchneiden heißt. Die Länge ift, je nach den verfchievenen 
Seßarten verfchieven ($. 111, 112), doch muß ftets auf eine angemefjene Länge 
gejehen werden, damit die Rebe nicht blos am Fuße, fondern auch an den untern 
Seitengelenfen eine gute Wurzelfrone treiben (S. 1) und dadurch fich gehörig 
befejtigen und vie erforverliche Nahrung aus dem Boden einfaugen Tann- 


Iſt die Nebe zu kurz, fo kann fich entweber nur eine Wurzelfrone aus” 
bilden, oder die obere kommt zu feicht zu ſtehen, wodurch ſie durch Froſt, Hitze 
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ober durch bie Bearbeitung des Bodens beim Hacken Teicht beſchädigt werben 
kann, | 

In der Pegel hat die Seßrebe eine Länge von 1'/o—1?/a Fuß, was ge- 
wöhnli bie Länge von der Spike des mittlern Fingers bis zum Ellenbogen 
iſt, wornach die Weingärtner das Maß nehmen. Nach viefem Maß wird die 
Rebe oben etwa '/—!/; Zoll über dem Auge, damit diefes Saft behält und 
nicht fo leicht verdorrt, unten aber fo abgefchnitten, daß der Wulft vom Aus- 
wuchs aus dem alten Holze, wo die Rebe eine fchwache Biegung macht, ftehen 
bleibt, indem vie hier fich zeigenven Heinen Augen ſehr dazu beitragen, daß 
der Stod bald mehrere Wurzeln treibt, baburch bald eine gute Wurzelfrone 
befommt und erftarkt und gebeiht; auch will man behaupten, daß nur folche 
unten etwas gebogene Neben Pfahlwurzeln treiben, indem durch bie Biegnng 
bie Wurzelausichläge mehr dem Untergrunde zugewiefen werden; andere Reben, 
welche gerade und nicht gebogen find, follen nur horizontale Wurzeln treiben. 
Manche Weingärtner Iaffen beim Schneiden der Reben aus Unfenntniß noch 
bom alten Holze ftehen, da jedoch dieſes fich nicht fo ſchnell bewurzelt, wie das 
einjährige Holz, vielmehr gerne fault und bie Fäulniß auch der Rebe mittheilt, 
jo erſcheint eine folche Dehandlungsweife ganz fehlerhaft. Iſt an dem 
Schnittling nichts mehr vom alten Holz vorhanden, fo wird die Rebe unter 
dem unterften Auge, wo das Holz (der Steeg) das Marf burchfreuzt, eben 
gefchnitten, jo daß man nichts oder wenig mehr vom Marke fieht, was vie 
‚gute Folge hat, daß bei einem folchen gleichen ebenen Schnitt der untere Theil 
ber Rebe leichter überwächst und Wurzeln treibt. Da, wo mit der neuerlich 
eingeführten Rebſcheere gefchnitten wird, erhalten die Reben oben und unten 
einen ebenen Abfchnitt, bei dem Schneiden mit ber Hape wird aber oben ge- 
wöhnlich jchief gefchnitten, wobei darauf zu fehen ift, daß der Abfchnitt gegen 
das obere Auge gerichtet ift, weil daſſelbe fonft bei ftarfem Ausflug des Saftes 
leicht erfaufen könnte. 

Sowohl beim Sammeln der Neben nach dem Schneiden, als beim Zus 
ſchneiden derſelben müffen fie vor der Sonne geſchützt werden, weil fie leicht 
austrodnen; wenn daher das Seten nicht fogleich erfolgt, jo find fie entweder 
in einem Keller aufzubewahren und von Zeit zu Zeit mit Waffer zu begießen, 
oder an einem fehattigen, Fühlen Ort in Erde einzufchlagen, fo daß blos die 
Spigen fichtbar, oder, wenn bie Aufbewahrung länger dauert, auch dieſe 2—3 
Zoll Hoch mit Erde bebedt find. Das Einfchlagen- in Erde vervient jedoch 
bor der Aufbewahrung in dumpfen Kelfern ven Vorzug. 


8. 102. 
e. Die Wurzelrebe. 
Die zugeſchnittene Rebe (Schnittling, Blindrebe) kann entweder ſogleich 
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zu der Weinbergsanlage verwendet, oder zuvor zu einer Wurzelrebe herange- 
zogen werden. Xebteres gejchieht entweder in bejondern Rebländern over durch 
Ableger von tragbaren Rebſtöcken. 

Die Ausbildung der Nebe beruht hauptſächlich auf ihrer mehr oder min- 
ber jtarfen Bewurzelung, indem die Wurzeln die Hauptnahrungsorgane find, 
welche die zum Wachsthum der Rebe erforderlichen Stoffe aufnehmen und ver: 
jelben zuführen (8. 1). Je mwurzelreicher daher eine Rebe ift, deſto mehr Nah- 
rungsſtoffe kann fie aufnehmen und auf ein deſto beſſeres Gedeihen des Fünf- 
tigen Nebftodes darf gerechnet werden. Bei der Anlage eines Reblandes ift 
daher darauf, jowohl Hinfichtlich der LYage als des Bodens, befonvere Rückſicht 
zu nehmen. Diefem zufolge muß daſſelbe eine warme, womöglich gegen Mor- 
gen oder Mittag fich neigende Yage und einen guten, warmen, lodern, nicht 
- zu fetten, lieber etwas magern, ſandigen Boden haben, der Wärme und Feuch- 
tigkeit gerne aufnimmt und lettere nicht zu lange behält, indem in einer folchen 
Lage und in einem ſolchen Boden die Vegetation und Bewurzelung fehr beför- 
dert wird, und, wenn die Reben jpäter in einen fetteren Weinbergsboven kom— 
men, in demſelben weit bejjer gedeihen, als im umgekehrten Fall. Will man 
nur für eine bejtimmte Weinbergsanlage Wurzelveben ziehen, fo ift es zwed- 
mäßig, wenn dieſelben in gleichen Boden erzogen werden. Ein allzufetter und 
triebiger Boden, wie gutes Gartenland, follte aus dem bereits angeführten 
Grunde ($. 100) nie zu einer Rebſchule benüßt werden. 

Zur Anlage eines Neblandes wird der Boden 1/,—2 Fuß tief umge- 
graben und fofort, in Entfernungen von 2—3 Fuß, Gräben etwas fchief von 
1—1'/2 Fuß Tiefe und Weite gezogen und in diejelben vie Neben fchief an 
der Wand des Grabens 3—5 Zoll weit eingelegt, worauf von der ausgejchla- 
genen Erde wieder etwas in den Graben geworfen, ver Fuß der Rebe fejtge: 
treten und der Graben fofort mit der übrigen Erde zugefüllt wird. Die Be— 


bedung des obern Theils der Rebe mit Erde darf 1 Zoll, diejenige des untern 


Theils 5—6 Zoll nicht überjchreiten, auch Tann man das Anwachſen verjelben 
dadurch befördern, daß man den Graben zuvor mit Schleimfand, Floßerde, 
Compoft oder Moos auslegt. Jedenfalls muß darauf gefehen werden, daß 
der untere Theil der Rebe nicht auf den ungereuteten Boden zu ftehen, fon- 
bern immer noch A—D Zoll gereuteten und befonders guten fruchtbaren Boden 
unter fich hat, indem fonft die untere, mithin die wichtigfte Wurzelbilpung 
nicht gehörig vor fich gehen fan, man muß daher fchon beim Umgraben des 
Bodens darauf geeignete Rückſicht nehmen. Auch das Eingiegen der Neben 
mit Waffer, befonders bei warmer Witterung und trodenem Boden iſt jehr 
anzurathen. Will man auf beiden Seiten des Grabens Neben einlegen, fo 
muß berfelbe eine Weite von 3 Fuß erhalten 

Das Einlegen der Neben in das Rebland gejhieht am- zweckmäßigſten 
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fogleich nach dem Schneiden, indem dann der Boden in der Kegel noch Win- 
terfeuchtigfeit hat und die Neben noch frifch und nicht vertrodnet find, jo daß 
bei den meiften ein gutes und Fräftiges Anmwachjen eriwartet werden darf, it 
jenes aber nicht möglich, fo müſſen die Neben, wie bereit bemerft ($. 101), 
forgfältig an einem fühlen Ort oder turch Einfchlagen in Erde aufbewahrt 
werben. 

Während des Sommers wird das Nebland einigemal gefelgt und von 
Unkraut rein erhalten, im Spätjahr aber die angewachjfenen Neben nad) dem 
Laub gemuftert und die faljchen Stöde von andern Sorten, was felten ganz 
zu vermeiden iſt, ausgejchieden und fofort die Reben angehäufelt oder mit Erde 
bedeckt, damit fie gegen die Winterfälte verwahrt find. Im folgenden Früh: 
jahr wird die Erde von den jungen Xrieben bis zu dem Kopfe hinweggezogen 
und, weil fich bald neue Triebe zeigen, die jungen Stöde frühzeitig bis auf 
ein Auge abgeworfen, damit fich ein Eleines Köpfchen bildet. Sind die Triebe 
des erften Jahres noch ſchwach, jo können dieſelben auch blos eingefürzt wer— 
den, find fie aber fehr ftark, fo kann die einjährige Rebe (Einlauber), welche 
in diefem Falle gute, dicht am Stod ſtehende Wurzelfronen mit zarten Wur— 
zeln gebildet haben wird, auch fchon herausgenommen und zum Verſetzen im 
Weinberg verwendet werden. Bleibt fie aber noch ein Jahr im Nebland 
jtehen, jo wird fie im zweiten, wie im eriten Jahre behandelt und im darauf: 
folgenden Frühjahr (Zweilauber), entweder gleichfal!s auf ein Auge abgeworfen 
oder zum Verſetzen verwendet. Die Reben mehr als zwei Jahre im Rebland 
zu lafjen, erfcheint nicht fehr angemeſſen, weil viefelben dann zu ftarfe Wurzeln 
ziehen, die beim DBerjegen nicht mehr gerne anwachjen. Eine zweijährige Er- 
ziehung erjcheint daher am zwecdmäßigjten, oder in dem angeführten Falle, 
befonders wenn die Rebe in Fräftigem, triebigem Boden erzogen wird, auch 
eine einjährige, indem jich dann die Rebe beim Verſetzen fchneller an die neuen 
Boden⸗ und climatiichen Verhältniſſe gewöhnt und noch nicht verholzt iſt, fon- 
bern eigene Kraft befigt, um aus fich felbjt neue Wurzeln zu treiben. 


8. 108. 


Will man nicht in befonderu Rebländern Wurzelveben ziehen, over hat 
man dazu Feine Gelegenheit, fo kann dieſes auch in den Weinbergen felbft, 
beſonders in jungen, durch Heranziehung von Ablegern (Fechſer, Föpling) ge- 
ſchehen. Wenn ein Stod einen überflüffigen Schenfel oder aus dem Kopf 
mehrere lange Authen (Waſſerruthen, Bodenhölzer) getrieben hat, die nicht 
zur Ergänzung der Schenfel nöthig find, fo können dieſelben neben dem Stod 
und ohne fie von demſelben zu trennen, dadurch eingelegt werben, daß man 
eine ?/, oder gegen 1 Fuß tiefe und 1 Fuß lange Grube gräbt, ven Schentel 
oder die Rebe in diejelbe einlegt, auf ver Stodfeite mit zwei gekreuzten Pfähl- 
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chen befeftigt, fofort die Grube wieder mit Erde zufüllt, folche fejttritt und 
bie Rebe am andern Ende der Grube heraufzieht, bis auf 4—6 Augen ab- 
wirft und, damit fie aufrecht ftehen bleibt, an einem furzen Pfahl feſtbindet. 
Solche Neben treiben nicht nur häufig ſchon im erjten Jahre einige Trauben, 
jondern ziehen auch Wurzeln, jo daß jie im folgenden Frühjahr oder längſtens 
im zweiten Jahre von dem Mutterjtod, da wo jie in die Erde gezogen wurden, 
abgelöst, ausgezogen und zum Verſetzen verwendet werden können. Doch ziehen 
jolhe Ableger, weil fie vom Mutterjtod nicht getrennt find, felten einen folchen 
itarfen und gut bewurzelten Fuß, wie die im Rebland gezogenen Wurzelreben, 
daher fie weniger zum Verjeßen bei der Anlage neuer Weinberge, als zur 
Ergänzung nebenjtehender abgegangener Rebjtöde brauchbar find, in welchem 
Valle fie jchon beim Einlegen an die Stelle des abgegangenen Stods gezogen 
werden und, nachdem jie vom Mutterſtock abgelöst find, im Boden ftehen 
bleiben. | 
Die zum Einlegen beftimmten Schenkel oder Reben werden fchon beim 
Schneiden dadurch bezeichnet, dag man biejelben nicht bejchneidet oder ein- 
fürzt, auch nicht von Bollhacken veiniget, fondern blos vom Schenfel das alte 
und furze Holz hinwegnimmt, jo daß nur noch die zum Einlegen bejtimmte 
Ruthe übrig bleibt. Das Einlegen kann dann entweder fogleich oder erit 
beim Haden gejchehen, daher ſolche Stöcke auch Hadjtöde genannt werben. 

Auf ähnliche Weife werden auch die jogenannten Korbjtöde erzogen, indem 
die einzulegende Rebe in einem von Weiden geflochtenen 10—12 Zoll hoben 
und 5—6 Zoll weiten Korb gezogen wird, der unten am Boden mit einer 
1 Zoll im Quadrat haltenden Deffnung verfehen ijt, in dem Korb fofort auf- 
gerichtet, derfelbe in vie Grube eingefegt und mit Erde gefüllt und umgeben 
wird, jo daß die abgeworfene Rebe noch mit d4—6 Augen aus dem Korb und 
dent Boden hervoriteht. Die Nebe zieht in dem Korbe Wurzeln, wird dann 
im folgenden Frühjahr dicht unten am Korb abgejchnitten, mit dem Korbe her» 
ausgenommen und dahin verjegt, wo man fie nöthig hat. Es gewährt eine 
folhe Erziehung den großen Vortheil, daß durch die Verfegung die Bewurze- 
lung der Rebe nicht geftört wird, und diejelbe dadurch an ihrer neuen Stelle, 
da das Flechtwerf des Korbes im 2. over 3. Jahre verfault ijt, fich ungehin- 
dert ausbreiten Tann. 

Statt dem vorjährigen Holz kann man auch grüne Sommertriebe, bes 
fonders von jungen, noch nicht im Ertrag ſtehenden Weinbergen, während over 
fogleich nach der Blüthe als Ableger einlegen, die im gleichen Jahre noch 
Wurzel ziehen und im folgenden Frühjahr verjegt werden können, wie dieſes 
im Obrthal bie und da vorfommt. Solche Ableger nennt man Gräßling. 

Außerdem laffen fih auch nach $. 11 bei der Anlegung junger Wein- 
berge mit Schnittlingen dadurch Wurzelveben erziehen, daß man bie Neben 
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etwas weit von einander einlegt und wenn beide wachfen, eine Nebe mit den 
Wurzeln herauszieht, ausfcheivet, oder fogenannte Scheidſtöcke macht, wobei 
man jedoch fehr vorfichtig zu Werke gehen muß, damit ver im Boden bleie 
bende Stod nicht verlegt wird. 

Hat man nur wenige Reben von feltenen Gattungen, fo Tann man die 
jelben dadurch vermehren, daß man die Neben wagerecht in das Rebland 
2—3 Zoll tief einlegt und diejelbe mit guter feiner Erde bevedt, fo daß jedes 
Auge einen Trieb mit einer Wurzelbildung macht. Nach BVerfluß des eriten 
und zweiten Jahres werden dieſe Triebe etivas eingefürzt, und im dritten 
Iahre, wenn fie gehörig Wurzeln gebildet haben, von einander getrennt und 
jeder Trieb befonders verfegt und jo behandelt, wie nach $. 99 die aus Sa— 
men gezogenen Stödchen. Man fanı auch die Reben vor dem Einlegen auf 
2—3 Augen zerjchneiden, fie der Länge nach in gute Gartenerve 4—6 Zoll 
von einander bis an das oberfte Auge einfenfen und dann auf die angegebene 
Weife behandeln, doch werden folche Stödlinge mehr für Gurtenanlagen oder 
für Zucht in Töpfen erzogen, als für Weinbergsanlagen, weil die Erziehung 
viel zu viel Zeit erfordert und ſolche Stöde wegen des kurzen Wurzelftoce 
nur in ganz vorzüglichen Boden taugen. 


S. 104, 
d. Die Schnittlinge (Blindreben). 


Wie die zum Setzen zu verwendenden Schnittlinge oder Blindreben ge- 
jammelt, gejchnitten und bis zum Setzen aufbewahrt werden follen, ijt bereits 
abgehandelt worden ($. 100-101). Manche Weingärtner wollen jedoch wif- 
jen, ob die Reben auch ven erforderlichen Trieb haben, oder find der Mei- 
nung, daß diefelben beffer anwachſen, wenn man fie zuvor antreiben laſſe und 
fie dann erft fpäter (Ende Mai oder Anfangs Juni) in warmen Boden bringe, 
es ijt daher in einzelnen Orten und Gegenden, wie bei Heilbronn, das Stür- 
zen ober das verkehrte Einlegen der Neben in eine Grube eingeführt. ‘Durch 
dieſes Stürzen Tolle bewirkt werden, daß die obern Augen, welche Schoofe 
treiben, als tief in fühler Erde, zurückgehalten werden, weil fie, wenn jie ſtark 
angetrieben hätten und beim Seen an die Luft und Sonne fämen, leicht ab- 
brennen fönnten, wogegen bei ven untern Augen, welche beim Seen in den 
Boden fommen und zur Wurzelbildung beitragen follen, al8 der Sonnenwärme 
mehr ausgefett, ver Trieb erwedt wird, wodurch dieſes Verfahren zwar ven 
Bortheil gewährt, daß diejenigen Neben, welche feine oder nur eine geringe 
Triebkraft haben, ausgejchievden werden können und daß die getriebenen Neben, 
wenn fie unbejchädigt in den warmen Boden Tommen, gerne und fchnell an- 
wachſen, beſonders wenn bie Neben ſchon etwas ſtark angetrieben baben, bie 
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Triebe beim Seten leicht abgejtoßen werden können, in welchem Falle ver 
Trieb entweder ganz unterdrüdt wird, oder von den Reben wieder neue Triebe 
gemacht werden müfjen, mithin das Anwachjen verzögert wird oder unvollftän- 
big gefchieht, fo Tann eine ſolche Behandlungsmweije, weil bei derfelben, wenn 
auch aus dem abgejtoßenen Auge oder Trieb nicht unmittelbar die Wurzeln 
entjtehen ($. 1), doch die Wurzelbildung verzögert over geftört wird, in feinem 
Falle zur allgemeinen Anwendung empfohlen werden. Noch viel weniger kann 
das Antreiben der Reben in lehmhaltigem Waſſer oder in ähnlicher Gülle 
angerathen werden, weil die Reben dadurch an zu große Feuchtigkeit gewöhnt 
werden und daher leicht verborren, wenn fie folche im Weinbergsboden, be- 
ſonders bei trodener Witterung, nicht mehr vorfinden. 

Dagegen ift e8 fehr zwedmäßig, wenn jede Rebe nach dem Zuſchneiden 
ſogleich in's Waſſer geſtellt wird, unter das etwas Lehm gemiſcht iſt, damit 
dieſelbe feucht und nicht ausgetrockknet in den Boden kommt. Wird ſpät ge— 
fett, etwa erſt im Mai, und find die Neben lange zuvor in Kellern oder an— 
dern Räumen aufbewahrt worden und mithin etwas ausgetrocknet, fo wird es 
auf das fchnelle Anwachlen in dem warmen Boden jedenfalls eine gute Wir- 
fung ausüben, wenn biefelben nach dem Zuſchneiden einige Tage in Zübern 
2—3 Zoll hoch in lehmhaltiges Waſſer gejtellt werden. Auch Wurzelreben 
follen, wenn man fie nach dem Schneiden an einem feuchten und fehattigen 
Ort im Boden einfchlägt oder kurze Zeit in’! Waffer ftellt, fehr bald und 
gerne anwachſen. So lange die Reben in fühlen Räumen oder durch Ein- 
ſchlagen in Erve aufbewahrt werden, ift e8 ſehr angemefjen, wenn dieſes in 
ihrem ganzen urfprünglichen Bejtande gejchieht und das Zufchneiden erit kurz 
vor dem Seben erfolgt, weil dadurch das Austrocknen derſelben weſentlich 
verhütet wird. Will man zugefchnittene Neben längere Zeit aufbewahren, 
oder in entferntere Gegenden verjenven, fo ijt es gut, wenn man biejelben, 
um das Austrodnen zu verhüten, oben und unten mit etwas Vaumwachs 
verffebt over in Kollodium eintaucht. Insbeſondere können Wurzelreben bei 
längerem Aufbewahren over bei Verjendungen dadurch vor dem Eintrodnen be- 
wahrt werden, daß man die Wurzeln in eine mit Waffer angerührte breiar- 
tige Maffe von frifchem Kühdünger und zähem Lehm eintaucht. 

Manche Weingärtner nehmen zu der Anlage der Weinberge auch gerne 
jogenannte Haarfchnittlinge, welche in jungen Gereuten dadurch gewonnen 
werben, daß einzelne Reben, wenn fie nicht abgemorfen werben und etwas mit 
Erde bevedt find, feine Haarwurzeln ziehen und dadurch nach dem Ablöfen 
der Rebe vom Mutterftod gerne anwachlen. | 

Auf wie verfchievene Weife die Rebe fich fortpflanzen läßt, beweist ber 
weitere Umſtand, daß man neuerlich mit Reben Verſuche machte, an welchen 
von unten herauf die Rinde 5 Zoll lang ganz abgejchält war, ohne die Augen 
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zu verlegen und daß dieſe weit Fräftigere Triebe gemacht haben follen, als 
eingelegte Reben mit der Rinde. 


(Heilbronner landwirthſchaftl. Wochenblatt 1861. No. 52.) 


$. 105. 
e. Die Auswahl der Neben. 


Eine der wichtigften Sorgen bei der Anlage eines Weinberges ijt bie 
Auswahl der Reben, indem davon nicht allein das gute Gedeihen vefjelben, 
ſondern auch der höhere oder geringere Ertrag abhängt. Es find daher babei 
nicht nur die 8. 84—88 aufgejtellten allgemeinen Grundſätze genau zu beob- 
achten, fondern auch noch weiter zu berückſichtigen, daß da, wo ohne vorherige 
Zubereitung des Bodens ſogleich vom Stod hinweg gereutet wird, wenn bie 
Bopenverhältnifje nicht befonders günftig find, womöglich nicht wieder bie 
gleiche Zraubengattung angepflanzt wird, weil die zur Ernährung berfelben 
erforderlichen Bodenbeſtandtheile durch Die vorangegangene Pflanzung, aus 
den 8. 90 angegebenen Gründen, jo ausgejogen fein können, daß das gute 
Gedeihen der neuen Anlage in Frage fteht. Ebenſo ift es auch bei einer 
gemifchten Bejtodung durchaus nicht räthlich, ftarktriebige und fchwachtriebige 
Reben neben einander zu pflanzen, weil die erjtern den lettern die Nahrungs- 
jäfte mehr over weniger entziehen würden. 

Ob eine Neuanlage mit Wurzelreben oder mit Schnittlingen (Blinpreben) 
beſtockt werden foll, iſt gleichfalls eine Frage, die einer forgfältigen Weber- 
legung bedarf. Die Anlage mit Schnittlingen ift in den meiften Weinbau- 
gegenven bie gebräuchlichere, weil fie leichter und wohlfeiler zu befommen find, 
während die Anjchaffung von Wurzelreben, wenn man fie faufen muß, Teinen 
unbedentenden Aufwand oder bei der Selbfterziehung eine beſondere Boden⸗ 
fläche und eine ein- bis zweijährige Vorbereitung erfordert, dagegen wächst 
ein mit Wurzelreben angelegter Weinberg leichter an und kommt 1—2 Jahre 
früher in Ertrag. Manche Weingärtner wollen behaupten, daß Schnittlinge 
vauerhaftere Weinberge geben als Wurzelreben, e8 jcheint jedoch vieles mehr 
auf einer durch lange Gewohnheit vorgefaßten Meinung zu beruhen, indem 
fich biebei fein Grundſatz im Allgemeinen aufftellen läßt, ſondern auch bier in 
vielen Fällen Lage und Boden die Entfcheidung geben müſſen, wie denn in 
einzelnen Weinbaugegenven, wie zu Reutlingen, zu Untertürfheim und Fell⸗ 
bach zc., im mittlern Kocherthal, im Ohrtfal, in der Bodenfeegegend das 
Segen mit Wurzelreben oder Ableger (Fechſer) demjenigen von Schnittlingen 
vorgezogen wird, während in andern die Anlage mit Schnittlingen herfömmlich 
ift. In der Bodenjeegegend legt man neue Weinberge jogar am liebiten mit 
alten Rebftöden an, welche mit den Wurzeln ausgehoben und eingegraben 
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werben, weil fie früher zum Ertrag fommen follen und zu dem dort einge- 
führten Vergruben tauglicher feien. 

Berfuche, welche mit dem Einlegen alter Rebſtöcke in ftarfem Thonboden 
gemacht wurden, find jedoch nicht al8 gelungen zu betrachten, daher auch hier 
die Befchaffenheit des Bodens fehr zu berüdfichtigen iſt. 

Nach den gemachten Erfahrungen haben auch die mit Wurzelveben ange: 
legten Weinberge eine lange Dauer, nur muß die Anlage mit Sorgfalt und 
mit ganz gejunden, Fräftigen und gut bewurzelten Neben gefchehen und baher 
bei der Erziehung derjelben die 8.102 gegebenen Vorfchriften genau eingehal- 
ten werden. Auch bei dem Herausnehmen der Wurzelreben aus dem Rebland 
muß mit Achtſamkeit zu Werke gegangen, damit feine Wurzeln verlegt und 
biefelben vor Some, Wind und Luft geſchützt werben, weil jede Bejchäpigung, 
jowie das Austrodnen ver Wurzeln einen wefentlich nachtheiligen Einfluß auf 
das Gedeihen verfelben ausübt, daher, nach dem Herausnehmen aus dem Neb- 
land, noch eine Ausscheidung der geringen von ven guten und gefunden Wur—⸗ 
zelreben jtattfinden und ein forgfältiges Beſchneiden derſelben vorgenommen 
werden muß, bei dem die obern Wurzeln vom Kopfe abwärts bis auf '/a Fuß 
ganz hinweggenommen, die übrigen aber bis auf 1—1!/2 Zoll eingefürzt und 
bie jungen Triebe auf dem Kopf bis auf das Ießte Auge abgeworfen werben, 
wobei namentlich die zarten Saugwurzeln ſehr fchonend zu behandeln find. ‘Die 
Wurzelreben wachen in mehr nördlichen oder weftlihen Lagen, wo die Sonne 
weniger wirken Tann, oder in trodenen Jahren over heißen und trodenen 
Weinbergsgeländen weit leichter und Fräftiger an, als Schnittlinge, daher hier 
überall da8 Anlegen der Weinberge mit Wurzelreben denjenigen mit Schnitt: 
lingen vorgezo gen werden dürfte, befonders wenn die Weinbergbejiger die Wur- 
zelreben in eigenen Reblänvern erziehen können. Sehr zwedmäßig dürfte es 
fein, wenn man mit jever Wurzelrebe einen Schnittling von gleicher Gattung 
einlegt, indem dann jedenfalls einer won den Seßlingen gut anwächst und 
dadurch nicht nur das gute Gedeihen des Weinberges gefichert iſt, ſondern 
man kann auch, wenn beide Reben gut anwachſen und dieſelben befonders am 
Fuße in gehöriger Weite eingelegt werden, durch Herausnahme der Schnitt- 
linge fi auf die leichtefte Weife Wurzelreben erziehen (8. 111), die zum 
Nachfegen over auf andere Weiſe verwendet werden Förnen. 

Werden dagegen zu einer Anlage mit Wurzelreben Tranfe, an der Stange 
beſchädigte oder fchlecht beiwurzelte oder ausgeborrte Stöcde genommen, oder 
biefelben in Neblänvdern mit warmem, fetten Boden erzogen und nachher in 
magern oder falten Boden gebracht, fo werben folche fehlerhafte Bejtodungen 
allerdings weniger dauerhafte Weinberge als mit Schnittlingen geben, weil 
legtere mit dem Beginnen ihrer Vegetation ſich an den betreffenden Boden 
und an die Elimatifchen Einflüffe ver Lage mehr gewöhnen, während die Wur- 
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zelreben durch das Verfegen in ihrer Vegetation gejtört und burch eine un— 
günftige Lage und ungeeigneten Boden in ihrer Entwidlung weſentlich aufge- 
halten werden. In den angeführten Fällen, jo wie, wenn man die Wurzel- 
reben nicht felbjt erziehen fan, jondern fie von unzuverläffigen Händlern er- 
faufen muß, wird daher, weil die Gattung der Neben beffer an Schnittlingen 
als an Wurzelreben zu erfennen ift, die Anlage mit erjtern der Anlage 
mit Wurzelveben vorzuziehen fein. Ebenſo wird man auch in minder heißen 
Lagen und in mehr fühlen Boden ein gutes Geveihen der Anlage mit Schnitt- 
lingen zu erwarten haben und daher hier eine ſolche, als minder koſtſpielig, 
angemefjen oder wenigitens nicht nachtheilig erfcheinen, auch dürfte in tief- 
gründigem Boden die Anlage mit Schnittlingen den Vortheil gewähren, daß 
diefelben mehr Pfahlwurzeln treiben oder überhaupt tiefer wurzeln, während 
durch das Verfegen ver Wurzelreben und das Beſchneiden der Wurzeln die— 
felben dadurch mehr zu dem Anja von Seitenwurzeln angewiefen werben. 
Wer jedoch fchnell wieder zu einem guten tragbaren Weinberge kommen will, 
wird immer der Anlage mit Wurzelreben den Borzug zu geben haben, nur 
muß man dabei die Vorficht gebrauchen, die neue Anlage, wenn fie auch im 
zweiten und britten Fahre Fräftige Triebe macht, nicht zu frühzeitig zum Er- 
trage anzufchneiven, weil dadurch der Weinberg, ehe feine Wurzelfrone fich 
gehörig ausgebildet hat, zu jehr angegriffen wird und daher bald altert. Die- 
jer Umftand mag daher auch dazu beitragen, daß, wenn ſich gewinnfüchtige 
Weingärtner durch den ſtarken Trieb ihrer mit Wurzelreben bepflanzten Wein- 
berge verleiten laſſen, jolche zu frühzeitig zum Ertrag anzujchneiden, die Be— 
pflanzung der Weinberge mit Wurzelreben bei Manchen in Mißkredit fteht. 


4. Das Seben. 


8. 106. 


Bei der Anlage eines Weinberges muß auf das Seßen der Reben eine 
befondere Sorgfalt verwendet werden, denn es liegt jehr viel daran, daß ver 
erfte Sat gut gebeiht, weil dadurch der Weinberg nicht nur früher zum Er- 
trag fommt, fondern weil auch nachgefegte Stöde öfters in dem fchon etwas 
fefteren Boden weniger over nur langfam anwachſen und fomit das Gedeihen 
und die Dauerhaftigfeit eines Weinberges häufig von dem guten Gerathen 
des erften Sates abhängt. Wir haben daher bei dem Seßen der Neben vie 
Zeit des Setzens, die Zurichtung des Bodens, das Auszielen und die Art des 
Setzens zu betrachten. 


a. Die Zeit des Setzens. 
Das Setzen der Reben kann entweder im Spätjahr nach dem Herbſt oder 
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im Frühjahr geſchehen. Erſteres iſt jedoch mit manchen Nachtheilen verbunden, 
indem die Reben bei dem Setzen mit Schnittlingen im Spätjahr öfters noch 
nicht vollſtändig ausgezeitigt ſind, dieſelben während des Winters, beſonders 
weil die Kälte in den gereuteten Boden ſchneller eindringt, leicht erfrieren, 
oder durch allzugroße Näſſe und das lange Liegen in dem feuchten Boden 
anfaulen können, was Alles dem künftigen kräftigen Gedeihen eines Weinberges 
ſchadet. Das Setzen im Spätjahr wird daher nur da mit Vortheil angewen- 
bet werden können, wo fich, wie im Tauberthale, ein feichter, hikiger, die Feuch- 
tigkeit nicht lange anhaltender Boden befindet oder in ſüdlichen Gegenven, wo 
der Boden im Frühjahr bald austrocknet und es daher in beiden Fällen an- 
gemefjen erfcheint, wenn die Reben in die Winterfeuchtigfeit kommen. 

Für die meiften Weinbaugegenden Deutjchlands ift die zwedmäßigite Zeit 
zum Seben das Frühjahr, bis wohin die Neben ihre möglichite Auszeitigung 
erlangt haben, und wo noch die Winterfeuchtigfeit in dem Boden ift, und 
der letztere von ber täglich Fräftiger werdenden Sonne immer mehr erwärmt 
wird. Es iſt jedoch dabei zwifchen Reben, welche man zuvor antreiben laßt 
(jtürzt, $. 104) und folchen, die man entweder als Schnittling oder Wurzelre- 
ben unmittelbar in den Boden bringt, zu unterfcheiven. Bei erfteren muß 
das Antreiben der Augen zuvor abgewartet werben, auch ift e8 bei venjelben, 
damit feine Unterbrechung des Triebs und feine Saftftodung eintritt, ein we⸗ 
jentliche8 Erforderniß, daß diefelben in den bereits erwärmten Boden kommen 
und dadurch ihre Vegetation ungehindert fortichreiten kann. Bei dieſen wird 
daher die zwedmäßigfte Zeit des Sebens die Mitte over das Ende des Mo- 
nats Mai oder auch der Anfang des Monats Juni fein. 

Bei den Schnittlingen oder Blindreben, welche man nicht antreiben Laffen 
will, fowie bei ven Wurzelreben ift dagegen ein längeres Aufbewahren in Kel⸗ 
fern oder das Einfchlagen in Erde nicht fehr angemeſſen, daher bei dieſen ein 
früheres Seen zwedmäßiger erjcheint. Die Setrebe joll vom Rebſtock abges 
ichnitten und die Wurzelrebe aus dem Rebland genommen werden, jo lange 
die Rebe noch nicht in Trieb gefommen ift, weil font Saftitodungen eintreten 
fönnen und bei dem Mutterftod an ven abgefchnittenen Stellen ein zu ftarfer 
Saftausfluß und dadurch Kraftverluft ftattfindet, mithin in der Mitte oder 
gegen das Ende des Monats März oder längſtens in den erjten Tagen des 
Monats April. Wenn e8 nun auch gleich bei diefen fehr gut iſt, wenn fie in 
bereitS erwärmten Boden fommen und dadurch das fchnelle Antreiben befördert 
wird, jo ift hier doch und befonvers bei ven Wurzelreben das Setzen aus ben 
oben angeführten Gründen im Monat April oder längſtens zu Anfang des 
Monats Mai das angemefjenfte, wobei, fowie überhaupt bei allem Seen das 
rauf zu ſehen ift, daß vaffelbe bei trodenem oder nur bei feuchtem und nicht 
-bei naffem Boden gejchieht, weil fonft derfelbe fich zufammenbalit, fejt wird 
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und dem Eindringen der Wurzeln Widerſtand entgegenfegt. Doch ift, nach 
den gemachten Erfahrungen, das Segen ver Neben auch noch im Sommer 
bi8 gegen das Ende des Monats Juni ausführbar, wenn man viejelben an 
einem fühlen over Falten, fchattigen Orte einfchlägt und beim Seßen die jungen 
Triebe möglichft jchont, nur müffen dann die Neben, weil der Boden in ver 
Regel nicht mehr die erforderliche Feuchtigkeit hat, mit Waffer gehörig einge- 
flößt werden. Auch Wurzelreben follen noh im Sommer zum Berfeßen ver- 
wendet werden fünnen, indem biefelben, wenn die jungen Schooſe auch bis auf 
das Köpfchen abgeworfen werben, wieder nene vollfommen ausgebildete Triebe 
machen follen. Ob ſolche Reben aber dauerhafte Stöde geben, möchte noch 
in Frage ſtehen, jevenfalls fann dieſe Eigenjchaft der Neben dazu beitragen, 
daß man, wenn einzelne Stöde in einen Gereute zurüchleiben, für dieſelben 
noch im gleichen Jahre andere nachſetzen und dadurch einen —— Stand 
des Weinberges erhalten kann. 


8§. 107. 
b. Das Zurichten (Planiren) des Bodens 


Es iſt bereits bemerkt worden (8. 97), daß das Setzen der Reben nicht 
früher geſchehen ſoll, als bis ſich der umgereutete Boden gehörig geſetzt hat, 
was gewöhnlich während des Winters durch das Gefrieren deſſelben, das Ein- 
bringen bes Schneewaffers oder im Frühjahr nach einigen tüchtigen Regen er- 
folgt. Das Seken des Bodens gefchieht jedoch nicht gleichförmig, fonvdern au 
einer Stelle mehr, an der andern weniger, fo daß, wenn der Boden vorher 
ganz gleich ift, nachher fich doch wieder Unebenheiten zeigen. Wollte man da- 
her fogleich nach dem Reuten ſetzen, fo würde mancher Stod zu tief, ein ans 
derer zu hoch zu jtehen kommen, fo daß der Kopf von der Erde entblöst wäre, 
was nicht nur an und für fih dem Wachlen und Gedeihen ver Rebe ſchaden 
würde, jondern in den Vertiefungen würde fich auch Regenwaſſer anfammeln, 
wodurch die Stöde gleichfalls Schaden nehmen oder ganz abjtehen fönnten. 
Die Zeit, die ein Boden zum Setzen nöthig hat, vichtet fich nach 8. 97 ganz 
nach der Bodenbeſchaffenheit, daher in einem milden, loſen Boden, ver fich 
bei der Umtarbeitung Ioder, aber doch fatt auf einander legt, bald nach dem 
Reuten und jo bald er die nöthige Feuchtigkeit aufgenommen hat, mit dem 
Einlegen der Reben begonnen werden kann, während ein ftrenger, gefchlofjener 
Boden, der beim Umarbeiten fich nicht in feine Theile zertheilt, einige Monate 
zum Seen bebarf. 

Iſt Letzteres gefchehen, jo wird unmittelbar vor dem Setzen der Neben 
der Boden mit der Trech- over Felghaue oder mit einem eifernen Rechen ver- 
zogen, die größeren Erbfchollen zerfchlagen und die Unebenheiten ausgeglichen, 
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jo daß derjelbe eine ganz gleiche Fläche bildet und dadurch zum Setzen ber 
Reben vorbereitet ift. 


$. 108. 
c. Das Auszielen ober die Weite der Beſtockung. 


Bor der Beitodung eines Weinberges muß man darüber mit fich im 
Keinen fein, wie weit man beftoden over fegen will, indem davon nicht nur 


der Fünftige Ertrag des Weinberges, fondern insbefondere auch die Qualität 
des Weins abhängt. 


Die Weite der Beſtockung bat ſich zu richten nach der Lage, dem Boden, 
ber Traubengattung und der Erziehungsart des Nebftods. 


Dei der Lage eines Weinberges kommt in Betracht, welche Wirkung bie 
Sonnenftrahlen auf denſelben ausüben Können, mithin zunächft die Nichtung 
nach der Himmelsgegend, ſowie bie fteilere oder fchwächere Abdachung. Weit: 
berge, welche eine öftliche oder weitliche oder mehr nördliche Lage haben, ent- 
behren entweber einen großen Theil des Tages ganz die Sonnenftrahlen, ober 
bie Wirkung berfelben ift minder kräftig, wodurch diefelben weit langfamer aus- 
trodnen, fie müffen degwegen, wenn die Trauben durch Fäulniß feinen Scha⸗ 
den nehmen und eine möglichit gute Qualität erzielt werben foll, weiter 
als ſüdlich gelegene Weinberge beftoct werben und biefes um fo mehr, weil 
durch die feuchtere Lage die Vegetation der Rebe jehr befördert wird. Ein 
ähnlicher Fall tritt bei den niedern oder minder fteilen Weinbergen ein, indem 
auch bei dieſen die Sonne nicht fo Fräftig wirken kann, wie an fteilen Ab⸗ 


bachungen (8. 57), daher bier gleichfalls weiter als an letztern bejtodt wer⸗ 
den muß. 


Auch auf befondere climatifche Verhältniffe. befonvders auf die Winde, muß 
bei der Beſtockung eines Weinberges Nücficht genommen werben, indem eine 
weite Beftodung den Winden weit mehr Zutritt geftattet, als eine enge, wo— 
duch die Rebſtöcke leicht windbiier und die Trauben am Stiele lahm 
werden und in ber Zeitigung zurückbleiben. Schon der Umſtand, daß 
die Trauben bei ftarfen Winden durch die Blätter weniger Schuß 
genießen, übt auf die Auszeitigung derſelben einen nachtheiligen Einfluß aus, 
weil die Erfahrung lehrt, daß die von Blättern wohlbevedten Trauben füßer 
und gewürzreicher werben, als die mehr entblösten. Im Gegenden, die. häufig 
ftarfen Winden ausgefegt find, wie am Traufe ver Alp und beſonders in ber 
Bovenfeegegend erjcheint daher eine engere Beſtockung als zwedmäßig und 
nothwendig, auch darf in einzelnen Gegenden auf Höhen, an hervorſtehenden 
Bergrüden, in engen Thälern, wo häufig ftarfe und kalte Winde ftreichen, 
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darauf bei der Beſtockung Rüdjicht genommen und biefelbe nach Verhältniß 
etwas enger gejtellt werben. 

Bei dem Boden kommt es hauptfächlich auf deſſen größere oder geringere 
Triebfraft, fowie auf deſſen Wärme und wafjerhaltende Kraft an, ob weiter 
- oder enger gejtodt werben fol. In einem warmen, Träftigen Boden, ber 
die Rebe zu einer ftarfen und ausgedehnten Vegetation anreizt, wodurch bie- 
ielbe auch mehr Raum zu ihrer Ausbildung nöthig hat, ift weiter, als in einem 
magern leichten Boden zu ftoden, obgleich, weil der letztere weniger Nährfraft 
befitt, in demfelben auch nicht zu eng beftodt werden darf, wenn die Rebe bie 
erforderliche Nahrung finden foll. 

Ebenfo muß in einem, die Feuchtigkeit lange anhaltenden, naſſen, fühlen 
oder falten Boden, damit die Sonne Fräftiger wirken und die Feuchtigkeit 
ichnelfer auftrodnen kann, die Beitodung weiter als in einem warmen ‚und 
trodenen Boden angelegt werben. 

Bei der anzupflanzenden Zraubengattung ift befonders ihre größere oder 
geringere Triebfraft, die bei den einzelnen Gattungen fehr verfchieden ift, zu 
berückſichtigen. Starftriebige Neben, wie Trollinger, Schwarz: und Roth⸗ 
Urban ꝛc. müffen bedeutend weiter, als fchwachtriebige oder ſchwachvegetirende, 
wie Sylvaner, Riefling, Traminer, Gutebel, Velteliner, gejeßt werben, wenn 
bei enger und gemifchter Beſtockung die fchwachtriebigen Reben von den ftark- 
triebigen nicht unterdrückt, bei weiter Beſtockung aber bei den fchwachtriebigen 
Rebſtöcken nicht unnöthig überflüffiger Raum vorhanden fein foll. Zugleich 
ift Hieraus erfichtlich, wie fchon bei der Anlage eines Weinberges eine ge- 
mifchte Beſtockung auf verjchievene Hinverniffe ftößt und daß eine Tolche fich 
mit einem vationellen Weinbaubetriebe nicht wohl verträgt. 

Einen wefentlihen Einfluß auf die Weite der Beitodung, hat die Er- 
ziehung des Rebſtocks, indem ftarfwüchlige Neben, mit 3—A langen Schenteln, 
weiten Bögen und langen Zapfen einen größern Raum zu ihrer Erziehung 
nöthig haben, als fchwachtriebige Reben, welchen nur 1—2 kurze Schenfel mit 
Halbbögen oder Zapfen gegeben wird; e8 muß daher bei der Anlage eines 
Weinberges genau erwogen werben, nicht nur, welche Neben man anpflanzen, 
fondern auch wie man fie erziehen will, und darauf bei der Weite ver Be⸗ 
ſtockung forgfältig Rückſicht nehmen. 


S. 109. 


Im Allgemeinen läßt fich für die Weite der Beftodung der Grundſatz 
aufftellen, daß biefelbe nicht nur dem Rebitode Raum zu feiner vollftändigen 
Entwiclung geben, fondern auch der Sonne und der Luft überall Zutritt ge- 
ftatten muß, damit die zur Vegetation der Rebe und der Zeitigung der Traube 
erforverlihe Wärme-Entwidlung ungehindert vor fich gehen und der Boden 
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gehörig austrodnen kann. Sie darf aber auch nicht zu weit fein, weil fonft 
heftige oder auch nur öftere ftarfe Winde Neben und Trauben befchäpigen, 
oder die Sonne, befonders an fteilen Lagen mit hitigem Boden, ven Iektern 
jo austrodnen kann, daß die Rebe in der Vegetation zurücbleibt und ver 
Weinberg dadurch, nach den gemachten Erfahrungen, weniger und einen geringe- 
ven Wein liefert, als bei einer engeren Bejtodung. 

Wie weit nun aber unter ven angeführten Verhältniifen beftodt werden 
fol, dieß hängt fo ſehr von der örtlichen Beichaffenheit ver Weinberge und 
deren Beſtockung ab, daß hiefür Feine fpeziellen VBorichriften gegeben werden 
fönnen, fondern es kann nur fo viel bemerkt werben: 

a. baß bei fchwachtriebigen Neben und Furzer Erziehung mit 1—2 Schen: 
feln und Halbbögen und Zapfen, je nach der Triebfraft des Bodens, an Ber⸗ 
gen eine Weite von 3—3'/2 Fuß, an minder fteilen Abhängen aber von 31/s 
Fuß genügen dürfte, welche Entfernung auch im Rheinthale bei ven vorzüglich- 
ften Weinbergen des Nheingaues und in der Pfalz bei kurzer Erziehung ein- 
gehalten wird; 

b. daß bei Reben von mittlerer Vegetationskraft und mittlerer Erziehung 
mit 2—3 Schenfeln und Bögen, Halbbögen, ‚auch zum Theil Zapfen wieder, 
je nach ver Triebfraft des Bodens, an Bergen mit guter Tage eine Weite 
von 31/,—4 Fuß, an minder fteilen Anhöhen von 4 Fuß erforderlich ift und 

c. daß bei Neben von ftarfer Vegetationskraft und langer Erziehung mit 
3—4 Schenfeln und weiten Bögen und langen Zapfen an Bergen eine Weite 
von 41/,—5, an minder jteilen Lagen von 5 Fuß und bei ſtarker Vegetation 
auch noch darüber nöthig fein dürfte, 

Hiebei fommt dann noch weiter in Berüdfichtigung, daß bei der Schenfel- 
erziehung (8. 120, 121) eher etwas enger, als bei der Kopferziehung geftoct, 
und daß bei der Reihen- oder geſtreckten Rahmen-Erziehung mehr an ber 
Breite, als an ber Höhe, bei der Furzen ein- oder zweifchenfeligen Pfahler- 
ziehung aber eher an ver Höhe, als an der Breite etwas abgebrochen werben 
darf, fowie daß inner der hier gegebenen Rahme auch die übrigen VBerhält- 
nifje (F. 108) ihre Berüdfichtigung zu finden haben. 


8, 110. 


Iſt ver Boden geebnet und beftimmt, wie weit man fegen will, fo beginnt 
das Ab- oder Auszielen, d. h. das Bezeichnen der Stelle, wohin jede Rebe 
gejegt werben foll, mittelft eines Pfählchens von 1'/, Fuß Länge, das man 
Ziel nennt. Diefes Auszielen hat ven Zweck, daß vie Rebſtöcke nicht nur in 
ſchönen, geraden Linien, fondern in der Höhe und Breite in gleichweiter Eut— 
fernung von einander zu ftehen fommen, indem durch ungleihe Entfernungen 
das Auge beleidigt und bei der Fünftigen Vegetation der Rebe die bereit an- 
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geführten Nachtheile eintreten wirden. Zu dieſem Behuf werben zuerjt bie 
äußern Zeilen auf allen vier Seiten abgeftedt, um fich nach dieſen bei dem 
Abſtecken der übrigen Zeilen richten zu können, was man ven Stall over Kranz 
nennt, und wobei man von der Grenzmarfe in einer beftimmten Entfernung 
bleiben muß, die in den einzelnen Weinbaugegenden 1'/,;—2 Fuß beträgt. Bei 
biefer äußern Einfaffung muß mit befonderer Sorgfalt verführen werben, in- 
dem bei unzwedmäßiger Anlage verfelben dieſes auch bei der ganzen innern 
Abzielung der Fall wäre. 

Um dieſes zu vermeiden, muß das ganze Gereut oder das einzelne Beet, 
das befonders ausgezielt werden will, genau in der Länge und Breite gemefjen 
werben, und, wenn etwa bei der angenommenen Höhe und Breite etwas Raum 
übrig bleiben oder verjelbe nicht ganz zureichen würde, an dem Maß zugegeben 
oder abgebrochen werben, wobei man fich, wenn nur einzelne Beete ausgezielt 
werden follen, auch nach ber Weite ver benachbarten Altern Beete richten muß. 

Iſt darnach das Maß der Höhe und Breite ver Zeilen vollfommen rich- 
tig geftellt, jo wird daſſelbe auf einem Pfahl genau angezeigt, worauf man 
Schnüre von ſtarkem Bindfaden, fogenannte Reutſchnüre nimmt, die man an 
ben Seiten des Gereuts in gleicher Linie anzieht und einftedt, fofort das 
Map anlegt und neben, nicht über demſelben, ein Pfählchen (Ziel) einftedt, jo 
daß bie obere Seite mit dem Maß ganz gleich fteht. Sind auf dieſe Weile 
alle vier Seiten des Gereuts abgeftedt, fo ift ver Stall over Kranz fertig, 
worauf man die Reutfchnüre von ven äußern Zeilen der Länge und Breite 
nach über das ganze Gereute zieht und die Stelle, wo ſich die Schnüre Freu- 
zen, jedesmal mit einem Ziel gleichförmig, d.h. entweder fortwährenn über oder 
unter der Schnur bezeichnet, wodurch die Entfernung der einzelnen Rebſtöcke 
bon einander genau gegeben ift. | 

Sollte der Weinberg unten und oben nicht gleich breit, oder auf beiden 
Seiten nicht gleich lang fein, fo müſſen Halbzeilen oder fogenannte Spitzeilen, 
welche fich gegen die jchmälere Seite zufpiken, gemacht werben, im eriten 
Halle der Länge, im andern Falle ver Breite nach, nur muß darauf gejehen 
werden, daß die Spitzeile nicht an die äußere Furche kommt, daß fie da, wo 
fie ausläuft, je nach der übrigen Weite der Beftodung nicht zu fchmal wird 
und daß, wenn einige Spitzeilen erforderlich find, dieſelben nicht neben einan- 
ber gezogen werben, ſondern mit ganzen Zeilen abwechfeln. 

Das Abfteden einer Spitzeile geſchieht dadurch, daß man von dem Ziel 
ber breiten Seite die Schnur in die Mitte der gegenüberjteheuden Zeile zieht 
und darnach, foweit e8 die Breite der Zeile gejtattet, die Ziele einitoct. 

Bei den mehr dftlich oder wejtlich liegenden Weinbergen dürfte noch ins» 
befondere, wie beim Reuten ($. 92), fo auch beim Abzielen Bedacht darauf 
genommen werden, daß fpäter die Nebitöcde einen möglichit guten Stand gegen 
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die Sonne befommen, und daher das Auszielen nach der Sonnenlinie vorge- 
nommen werden, jo daß die Zeilen nicht gerade ven Berg hinauf over hinunter, 
jondern nah dem Stand der Sonne, ven diefelbe um die Mittagszeit ein- 
nimmt, gezogen werben, was man dadurch leicht ermitteln kann, wenn man 
Mittags 12 Uhr einen Pfahl in das Gereut einſteckt und in der Richtung, 
in welcher derſelbe feinen Schatten wirft, ven Zug der Zeilen einrichtet. Es 
wird dadurch der Weinberg Mittags, wo die Sonnenftrahlen am Fräftigften 
wirken, venfelben am meiften geöffnet, was auf das Gedeihen der Neben und 
auf die Zeitigung der Trauben eine fehr günftige Wirkung ausübt, daher vie- 
ſes einfache Mittel zur VBerbefferung weniger günftigen Weinbergslagen überall, 
wo e8 die Dertlichfeit gejtattet, angewendet werben follte. 


$. 111. 
d. Die Art des Seten?. 


Das Segen der Reben wird in ven einzelnen Weinbaugegenven auf jehr 
verſchiedene Weife vorgenommen, da jedoch die Art vefjelben häufig von ber 
Beichaffenheit des Bodens abhängt, fo haben wir jeve Methode befonvers zu 
betrachten. 

1. Bei dem Seen in Stufen werden Kleine Gruben mit der Haue chief 
gegen den Berg gemacht und die Neben ebenfo fchief gegen ven Berg in bie- 
jelben eingelegt, jo vaß ver untere Theil, ver Zuß, an ven Bergen 6—8 Zoll, 
in ebener Lage 8—1O Zoll tief, der obere Theil, ver Kopf, aber 1 Zoll tief 
in den Boden kommt. Diefe Setmethode ijt in allen Bodenarten anwend⸗ 
bar, hauptfächlih muß fie aber zur Anwendung kommen, in Böden mit 
vielem Steingerölle over in zähem, feften Boden, weil bier andere Setzme— 
thoden entweder nicht angewendet werben können oder mit Nachtheilen, bejon- 
ders beim Anwachſen der Reben, verbunden wären. - Bei dieſer Setzmethode 
Tann der Rebe am ficherjten die richtige Lage gegeben und viefelbe mit guter 
Erde überall und gleihförmig umgeben werden, fie erfcheint daher, bejonders 
wenn bie Stufen nicht zu feicht gemacht werven, als die angemefjenjte und iſt 
namentlich bei dem Seten mit Wurzelveben fehr zweckmäßig, weil dabei vie 
Wurzeln in die angemefjenjte Lage gebracht und viefelben vabei am meijten 
vor Beſchädigung gefchütt werden können. 

Wird mit Schnittlingen gejegt und will man fpäter nach einem oder 
zwei Jahren einen Stod ausziehen und als Wurzelrebe verwenden (jogenannte 
Scheiveftöde machen), fo muß die Stufe fo breit gemacht werben, daß die 
Schnittlinge unten am Fuß 5—6 Zoll entfernt von einander zu liegen kommen, 
oben am Kopf aber bis auf 1—2 Zoll zufammenlaufen, jo daß fie nur ein 
Pfählchen nöthig haben. Zu dem Stufenmachen bevient man fich einer be- 
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fondern Seßhaue, die, um ven Boden bequemer ausheben zu können, länger 
fein und gerader ftehen muß, als die gewöhnliche Reuthaue. 

2. Bei den Seten hinter die Haue wird feine Stufe gemacht, ſondern 
zweimal auf ver gleichen Stelle in den Boden gehauen, jo daß die Setzhaue 
bis an den Schaft in ven Boden fommt, ver Iettere fofort etwas zurüdge- 
zogen und dann die Neben unter die Haue geftedt. Dafjelbe paßt jedoch nur 
für lockern, etwas milden Boden, weil in fteinigem Boden die Haue, durch 
die Steine aufgehalten, nicht immer vie erforderliche Tiefe erreichen Fönnte 
und bei ftrengem over zähem Boden dem untern Theil der Rebe die erforder- 
liche Lockerheit des Bodens zum guten und fchnellen Anwachjen entgehen würde. 
Diefe Art des Setzens ift überhaupt mit verjchievenen Nachtheilen verbunden 
und daher nicht ſehr empfehlungswerth, weil der Arbeiter beim Einhauen nicht 
immer die gleiche Stelle unter dem Ziele trifft und dadurch die Gleichheit des 
Setzens verrüdt wird, wodurch ein Stod zu hoch, ein anderer zu nieber zu 
jteben fommt. Auch kommen vie Neben zu fchief und ungleich tief zu Liegen, 
wodurch die Stöde in trodenen Jahren durch die Hitze des Sommers, oder 
während des Winters, wenn beim Deden ver Reben vie Wurzeln von Erde 
etwas entblöst werben, durch die Kälte leicht Schaden nehmen Fönnen. 

3. Das Seben mit dem Setzholze oder der Stelze ift in fehr vielen 
Weinbaugegenden eingeführt. Das Setzholz ift 5 Fuß lang, 3 Zoll ſtark, ab» 
gerundet, oben zum beffern Kegieren mit einem 1'/ Fuß langen Querholz 
verſehen, unten bis auf einen Zoll zugefpist und mit Eifen befchlagen, von 
unten gegen oben aber in einer Höhe von 2 Zuß mit einem Abſatze (Stelze) 
verfehen. Mit viefer Stelze ftellt fich ver Arbeiter an ven Abhang des Berges 
gegen unten, jtoßt unterhalb hart am Ziele etwas fchief abwärts vom Berge 
ein Yoch in den Boden, erweitert daffelbe durch das Hin- und Herbewegen 
der Stelze, tritt dann mit dem Fuße auf den Abſatz und drückt fie dadurch 
immer tiefer in den Boden, bis der Tritt mit vem Boden gleich ift und das 
Loch dadurch eine Tiefe von 2 Fuß und eine Weite unten von 1, oben 3—4 
Zoll erhalten hat. Im dieſes Xoch werden dann die zwei Sebreben gelegt, 
wovon die eine, wenn beide wachlen, nach ein oder zwei Jahren abgejchnitten 
wird. Will man aber die Reben fo ſetzen, daß eine |päter ausgezogen werben 
fann (Scheidjtod), fo werben rechts und links vom Ziele aus, zivei fchiefe 
Löcher gemacht, welche oben I—2 Zoll, unten 1 Fuß weit von einander ftehen 
und in jedes Loch dann eine oder auch zwei Neben gelegt. Auf ähnliche Weife 
wird verfahren, wenn mit einem Erdbohrer geſetzt wird. | 

Durch dieſes Seen fommen die Neben am tiefften und faft ſenkrecht in 
den Boden, e8 ift daher befonders da in Anwendung zu bringen, wo der Bo- 
den nicht jeicht, fondern tief ummgereutet wurde und wo durch mehrjähriges 
Anpflanzen mit Klee oder auf andere Weile ein guter Fräftiger Boden in den Uns 
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tergrund fam, oder wo ein ftrenger Thon- oder Mergelboven vorherrfchend 
ift, der bei heißer und trodener Witterung häufig tiefe Sprünge befommt, 
woburh, wenn der Stod nicht tief fteht, die Wurzeln leicht austrodnen und 
abjterben fünnen. In feſtem, etwas feuchten Boden, wird jedoch durch das 
Einſtoßen und Hin» und Herbewegen des Setzholzes die Erde an den Wan- 
dungen des dadurch gebildeten Lochs etwas fejtgeprüdt, wodurch Die feineren 
Wurzeln der jungen Rebe nur mit Schwierigkeit in diefelbe eindringen können, 
was das Wachsthum verjelben hindert, auch können in najjen Sahrgängen die 
tief gejegten Neben, durch das Anfammeln des Waffers in ver Tiefe, Schaden 
nehmen und in der Vegetation zurücbleiben oder ganz zu Grunde gehen, weil 
bie Wärme weniger tief in den Boden dringt, daher in wajjerhaltigem Boden 
das Segen in Stufen angemefjener erjcheint. 


Im Rheinthale und befonvders im Rheingaue werben mit dem Setholze 
brei Köcher gegen ben Berg in Entfernungen von 3 Zoll gemacht und in jede 
Deffnung eine Rebe eingelegt, die zufammen einen Stod, jedoch mit kurzer, 
geftredter Erziehung ($. 125) bilven. 


4. Das Seßen mit dem fogenannten Gaißfuß ift erſt neuerlich in Ge— 
brauch gefommen und fcheint jehr zeit- und koſtenerſparend zu fein, wird jedoch 
hauptfächlich nur in milden, lodern und zugleich Fräftigem Boden, der feinen 
Zuſatz von guter fruchtbarer Erde nöthig hat, und bei dem das Angießen dev 
Rebe mit Waffer nicht erforderlich ift, mit Zwedmäßigfeit in Anwendung ge- 
bracht werden können, auch ift diefe Setzmethode nur mit Schnittlingen (Ylind- 
reben) ausführbar. 


Der Gaisfuß ift von Eifen und bat unten zwei bewegliche Haden, welche 
bie Nebe fallen, die man dann am obern Ende feit an die eiferne Stange 
brüdt und das ganze Inftrument fofort in den Boden ſtoßt, bis der obere 
Theil der Rebe mit dem Boden gleich ift, worauf das Inftrument zurücges 
bogen und herausgezogen wird, die Rebe aber im Boden bleibt. 


5. Das Seben während des Reutens, wobei die Reben, nachdem der 
Reutgraben zur Hälfte aufgefüllt ift, in denfelben eingelegt werden, wie das— 
felbe in vem mittlern Kocherthale, in dem Jagſtthale und in dem Tauberthale vore 
fommt und wobei die Reben zum Theil vom Berg gegen das Thal von oben gegen 
unten in die Gruben eingelegt werben, iſt nicht fehr emipfehlungswerth, weil ein glei= 
ches und genaues Abzielen und Segen häufig nicht möglich ijt und dadurch eine 
pünftlihe Weinbergsanlage verfehlt wird, auch ift fehr zu berückſichtigen, daß 
ein folcher Weinberg längere Zeit, als bei der gewöhnlichen Setmethobe, 
zu feiner Entwicklung nöthig hat (6—8 u, und daß dadurch ein Theil 
des Ertrags verloren geht. 
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6. Die Einlage der Neben in die Stufen oder Deffnungen gejchieht in 
ver Regel gegen den Berg, in einzelnen Weinbaugegenvden finden aber hievon 
auch Ausnahmen ftatt, indem, wie bereits bemerkt, hieund da vom Berg gegen 
das Thal und in einigen Gegenden von Nheinbayern, befonders in ebenen 
Lagen, quer, d. h. nach der Breite des Weinbergsfeldes in ver Art eingelegt 
wird, daß von zwei Zeilen die Stufen 1 Fuß tief quer gegen einander ge= 
macht und die Reben fofort in dieje eingelegt werden, fo daß fie am Fuße 
nur 4—5 Zoll von einander entfernt liegen. In diefen Gaſſen wird fpäter 
auch bios gedüngt und zuvor der Boden hie und da etwas ausgehoben, ſo 
daß der Dünger in eine Grube zu liegen kommt, die mit der ausgehobenen 
Erde wieder bedeckt wird. 

7. Eine beſondere Vorſicht erfordert das Setzen der Reben an Mauern 
und Rainen, weil durch dieſelben die Kälte während des Winters tief ein- 
bringt und daher die Stöde, wenn die Reben auf die gewöhnliche Weife von 
unten gegen oben eingelegt werden, in falten Wintern leicht erfrieren können, 
und außerdem an Rainen öfters der üppige Graswuchs den Stöden wenig- 
ſtens theilweife die Nahrung entzieht. In folchen Fällen iſt e8 daher ange- 
meſſen, wenn vie Neben von oben gegen unten eingelegt werden. Auch bei 
ichmalen Furchen, oder wenn der Weinberg gegen ven Nachbar einen Abjat 
bat ꝛc., iſt e8 zweckmäßig, wenn die lette Zeile gegen den Nachbar etwas fchief 
gegen den eigenen Weinberg gejegt wird, damit, wenn beim Nachbar Reut—⸗ 
arbeiten, Setung von Mauern und Kainen vorgenommen REDEN die Wurs 
zeln der Reben nicht Noth leiden, 

8) Eine vorzügliche Beachtung verdient in Weinbergen mit hohen Mauern 
die Anlegung von Rebgeländen an venjelben, indem dadurch der Ertrag ber 
Weinberge jehr erhöht werden kann. Diejelben werben entweder durch Ein- 
legen von Reben am Fuße der Mauern oder durch Einlegung von Mauer- 
itöcen herangezogen. Die Reben werden weiter als bei der gewöhnlichen 
Weinbergsanlage in Entfernungen von 8—10 Fuß eingelegt und bei der Eins 
lage am Fuße der Mauer viefelbe jo eingerichtet, daß fie in die Mitte ver 
Weinbergs- Zeilen zu liegen fommen und etwa 1 Fuß-von der Mauer ab- 
jtehen, damit fpäter Reben und Zrauben von dem herabfließenden Waſſer 
nicht bejchädiget werben und unten am Fuße der Mauer noch ein Fleiner Gra⸗ 
ben zum Ableiten des Wafjers gebildet werden kann, zu welchem Behuf vie 
Rebe erit, wenn fie 1 Fuß hoch ift, gegen die Mauer gezogen werden varf, 

Bei der Einlegung von Mauerſtöcken muß ſchon bei der Anlegung ver 
Mauern auf die 8. 98 angegebene Weife Rücficht genommen und fofort bie 
Neben zu den Mauerjtöden in einer Länge von 3—4 Fuß, von oben herab 
in einer Tiefe von 2—4 Fuß da eingelegt werden, wo fich die in ver Mauer 
befindlichen Deffnungen befinden, wobei jedoch ver Kopf der Rebe nicht zur 
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Deffnung herausfehen darf, weil fonjt verjelbe oder die jungen Triebe durch 
die Sonne leicht abgebrannt werden können, auch ift e8, wenn die Mauer: 
jtöcde tief .gejett werden, fehr gut, wenn die Gruben hinter ver Mauer nach 
dem Segen nicht ganz zugeiworfen, ſondern mit guter Compofterde etwa nur 
zur Hälfte angefüllt werben, damit die Sonnenwärme mehr eindringen und 
bie Rebe zu einer fchnellen und jtarfen Vegetation veranlaffen fann. 

9) In manchen Weinbaugegenven, wie in dem mittleren Nedarthale, im 
Kocher: und Jagſtthale enthält ver Boden öfters fo viel Steingerölle, daß 
beim Reuten und beim jährlichen Haden die größeren Steine, als den Wein- 
bergsarbeiten hinverlich, ausgelejen und im Weinberg auf befondere Haufen 
(Steinfäften, Steinmauern) gelegt werben, wodurch dem gebauten Feld viel 
Boden entzogen wird, e8 wäre deßwegen, wenn diefe Steinmauern nicht ganz 
bejeitigt werben Fünnen, jehr zweckmäßig und von befonderem Gewinn, wenn 
neben diefen Steinmauern langtriebige Neben eingelegt und dieſelben fpäter 
über die Steinmauern, ohne weitere Holzunterftügung gezogen würden, wodurch 
fih, wie an Mauer-Geländen, lange Schenkel bilden, auf welchen man dann, 
damit fie fich felbjt tragen, Zapfen von 2—4 Augen anjchneivden Fönnte 
($. 123). 

Im Allgemeinen ijt e8 fehr angemeffen, wenn bei vem Seen die jungen 
Reben in fetten Sand (Schleimfand) oder in gute Compofterde, oder auch in 
vermoderte Weintreber gelegt, und nachdem fie mit Erde halb zugededt find, 
mit Waſſer angegofjen werden, indem fich dadurch die Erde weit feiter an- 
fchließt, die Feuchtigkeit länger erhalten und das Wachsthum jehr befördert 
wird, daher diejes nirgends verfäumt werben follte. Die Sorgfalt, die man 
bei dem Seßen den Gereuten widmet, wirb durch das Fräftige Anwachfen und 
bie frühere Ertragsfähigkeit derſelben hinreichend belohnt, während Gereute, 
in welchen man nach dem erjten und zweiten Jahre viele Stöde nachjegen 
muß, felten Fräftige und dauerhafte Weinberge geben, weil nachgejette Stöcke 
-in dem jchon etwas feiteren Boden nicht mehr fo gerne und fo gut anwach- 
fen, al8 wie im erften Jahre. Insbeſondere ift das Einfchlämmen bei gejtürz- 
ten oder angetriebenen Reben ($. 104) faſt unumgänglich nöthig, indem fonft 
durch das Feltitampfen oder Felttreten der Erde die Triebe abgeftoßen und 
dadurch ber erwartete Zweck verfehlt wird. Solche Beförverungsmittel zum 
fchnellen und guten Anwachſen der Neben laffen fich jedoch hauptfächlich mur 
bei dem Seten in Stufen oder mit dem Seßholze anwenden, daher auch 
aus biefem Grunde beive Setmethoden für die zwedmäßigiten erfannt werben 
dürften. 

8. 112. 

Bei den einzelnen Setzmethoden herrſcht darin wieder eine Verſchieden⸗ 
heit, wie tief die Rebe in ven Boden zu ftehen kommen foll, auch ift dabei 
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auf die Lage der Weinberge und auf die Befchaffenheit des Bodens Rückſicht 
zu nehmen. | 

Tief oder mehr fenfrecht zu jegen ift in flachen oder mehr eben gelegenen 
Weinbergfeldern, in welchen vie Reben während des Winters dem Erfrieren 
ausgejegt find, ferner in tiefgründigem Boden mit fruchtbarer Erde, in vem 
die Reben ihre Nahrung mehr in der Tiefe zu fuchen haben. Seichter ift 
zu fegen, d. h. die Rebe ift mehr jchief einzulegen, in einem feichten Ober- 
grund mit undurchlaffendem fejten, feljigen, oder zähen thonigen Untergrund, 
indem bie Reben in letzterem feine Nahrung finden, vielmehr, wenn die Wur- 
zeln auf einen mwafjerhaltigen Untergrund fommen, leicht Schaden nehmen 
und abjterben. Ferner, wenn vom Stod hinweggereutet wird, weil der um- 
tere Boden, auch bei tiefem Obergrund, mehr mager als fett ift, und bie 
Nebe daher ihre Nahrung mehr von oben als unten beziehen muß; jedenfalls 
braucht der Weinftod in ſolchem Obergrund, wenn tief geſetzt wird, länger zu 
jeiner Entwicklung als in ausgeruhter fruchtbarer Erde ($. 91), wie dieſes 
bei der Setzmethode im Kocher Jagſt- und Tauberthale in der Negel vors 
kommt. 

Bei dem ſeichten Setzen in mehr ſchiefen Stufen kann zwar das Waſſer 
beſſer ablaufen, die Wärme leichter und ſtärker zu den Wurzeln dringen und 
der Dünger ſchnellere und beſſere Wirkung thun, wodurch die Reben ſchneller 
zum Wachſen gebracht und das Gereut ſchnell herangezogen werden kann, 
auf der andern Seite hat aber auch ein zu ſeichtes Setzen den großen Nach— 
theil, daß, weil dabei die Reben häufig keine Pfahlwurzeln, ſondern ihre 
Wurzeln mehr auf den Seiten gegen den oberen fetteren Obergrund treiben, 
die Stöcke keine feſte Haltung bekommen und ſpäter beim Schneiden leicht em⸗ 
porgehoben und aus ihrer Ruhe gebracht werden, auch können dieſelben in 
kalten Wintern leicht erfrieren und in heißen Sommern durch allzuſtarkes 
Austrocknen des Bodens Schaden nehmen, oder in der Entwicklung zurückblei⸗ 
ben. Die Stufen zum Segen follten daher mindeſtens fo tief gemacht werben, 
daß der Fuß des Stods 1 Fuß tief zu liegen kommt, jedenfalls aber erfcheint 
beim feichten Seten das öftere Vebertragen des Weinberges mit Erde und 
namentlich fchon im erſten Spätjahr over im folgenden Frühjahr als eine 
Nothwendigkeit, damit die Wurzeln der Rebe nicht allzufehr an die Oberfläche 
des Bodens zu liegen fommen. Man mag nun aber tief oder feicht feten, 
jo muß die Rebe doch immer fo zu liegen Tommen, daß die obere Spike noch 
%a—1 Zoll mit Erde bevedt ift, weil diefelbe dadurch vor dem Austrodnen 
geſchützt und von oben durch die Wärme der atmosphärifchen Luft, von un— 
ten aber durch die aus der Erde auffteigende Feuchtigkeit zur ſchnellen und 
fräftigen Vegetation veranlaft wird. Defjenungeachtet fommt, bejonders bei 
einem trockenen und warmen Frühjahr, oder wenn der Boden fich noch etwas 
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jeßt, noch hie und da der all vor, daß die Spiken ver Neben zum Vor—⸗ 
hein fommen und dadurch ausdorren, jo daß fie entweder gar nicht oder erft 
am zweiten ober britten Gelenke antreiben, wodurch der Stod kurz und ſchwach 
bleibt. Um dieſes zu verhüten, it es zwedmäßig, wenn die Spitzen der Re⸗ 
ben mit Moos, Sägmehl, Gerberlohe over einem andern fchlechten Wärme 
leiter bevedt, oder beim Segen ver Neben in Stufen mit einem länglichen 
Rafen, die Grasnarbe gegen unten gekehrt, belegt werden, wodurch das bal- 
dige Austrodnen der Reben verhindert und das Anwachfen verfelben wefentlich 
befördert wird. 


8. 113. 
e. Das Verlegen und Vergruben ber Reben. 


Statt dem vollftändigen Erneuern der Weinberge ift in manchen Weins 
baugegenden das Verlegen over Vergruben der Neben, wie in der Boden» 
feegegend, im Baden'ſchen Oberlande, in Deftreih, befonders in Steyermark, 
jowie in einzelnen Weinbaugegenvden ver Schweiz und Frankreich, namentlich 
in Burgund, eingeführt. 

Bei diefer Behandlungsmweife werben, wenn einzelne Rebſtöcke zu alt oder 
bei der Schenkelerziehung zu hoch find, Gruben im Quadrat von 11/e—1'/a 
Fuß tief und 2—24/s Fuß allweg weit gemacht und die ganzen Stöde in 
ber Art in dieſelben eingelegt, daß jede Rebe des eingelegten Stocks gegen ben 
gegenüberjtehenden Stod quer gezogen und dort wieder gegen ben Berg in 
die Höhe gerichtet wird, damit fie an die Stelle des gegenüber liegenven 
Stocks zu ftehen fommt, wornach die Entfernung der einzelnen Stöde von 
einander blos 2, höchftens 3 Fuß beträgt. Dan hat dabei hauptfächlich dar⸗ 
auf zu fehen, daß diejenigen Stöde, welche im folgenden Jahre verlegt 
oder vergrubt werben follen, ſchon im Sommer zuvor bezeichnet und zu dem 
fünftigen Zwecke in der Art herangezogen werben, daß man nur bie ſtärkſten 
und längjten Reben ftehen läßt, folche wenig over gar nicht einkürzt, fie das 
gegen von allen Nebentrieben reinigt, damit die Kraft des Rebſtocks einzig 
auf deren Ausbildung verwendet wird, auch follten Feine über 1—2 Fuß hohe 
alte Stämme zur Vergrubung kommen, damit nicht zupiel altes Holz in den 
Boden fommt, dagegen bie einzulegenden Ruthen eine Länge von 2—4 Fuß erhalten 
und dadurch viele Wurzeln anfegen können. Für das Verlegen müſſen folche 
Jahre gewählt werden, in welchen die Neben ihre volljtändige Zeitigung er- 
langt haben, indem unreifes Holz entweder gar nicht in Trieb kommt ober 
Franke und ſchwache Stöde gibt. Das Einlegen kann im Herbit nad) ber 
Traubenlefe erfolgen, am zwedmäßigften gejchieht e8 aber im Frühjahr (Mo⸗ 
nat März oder April), weil dort am beften beurtheilt werben Tann, ob das 
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Holz vollfommen gefund ift oder nicht. Vor dem Einlegen des Stocks wer- 
ven alle Reben entfernt, welche nicht zum Einlegen beftimmt find, und bie 
Wände in ver Grube, in welche ver Stud zu liegen kommt, möglichit jent- 
recht hergeitellt. Bon dem alten Stod räumt man alsdann die Erde bis an 
die Hauptwurzeln forgfam weg, ſchneidet die obern (Thau⸗) Wurzeln ab, legt 
den Stock behutſam in die Grube nieder und forgt dabei dafiir, daß die Stange 
nicht abgebrochen und feine Hauptwurzel verletzt wird, auch darf vom alten 
Holz nichts aus dem Boden hevvorftehen. Damit der Stod in feiner gehö— 
rigen Lage erhalten wird, tritt der Arbeiter mit dem Fuße darauf und zieht 
an der gegenüberliegenden Wand der Grube vie Nebe da in die Höhe, wohin 
der neue Stod zu ftehen kommen foll, unterlegt fie mit etwas guter Erbe, 
und bevedt dann ven Stod mit foviel Boden, daß er feit zu liegen fommt und 
fich nicht mehr aufrichten kann, wobei die obere fruchtbare Erbe in den unte- 
ren Theil ver Grube fommen muß, damit vie Rebe gehörig Nahrung findet, 
daher bei dem Ausheben der Grube vie obere Erde befonders zu legen ift. 
Nachhaltiger ift e8 jedoch, wenn Raſen- oder gute Compoſterde in den untern 
Theil ver Grube gebracht wird, in feinem Falle aber frifcher Dünger, weil 
verfelbe zu tief im Boden fchimmeln und, unmittelbar an der Rebe, viejelbe 
in Fäulniß bringen würde. Während des Einlegens fucht man die Neben mit 
ben benachbarten Stöden in gleiche Linie und von denjelben in die gehörige 
Entfernung zu bringen, worauf fie auf 3—4 Augen abgeworfen werben, fo 
daß die Stöde jchon im erjten Jahre einige Trauben treiben, im zweiten 
Jahre aber einen halben und im dritten Jahre einen vollen Ertrag gewähren 
können. 
Köpfe werden an ſolch eingelegten Reben nicht gezogen, weil es ſonſt 
4-5 Jahre anſtehen würde, bis fie in Ertrag kämen, ſondern es findet dabei 
überall die Schenkelerziehung ſtat. Muß wegen Mangel an einzulegenden 
Stöcken und Reben an die Stelle des alten Stocks eine Rebe von gleichem 
Stock eingelegt werden, ſo wird ein Schenkel oder eine Rebe in die um den 
alten Stock gemachte Grube im Bogen herumgelegt und möglichſt in der 
Nähe des alten Stocks aufgerichtet. 

Der einzulegende Stock darf nicht zu tief, im lockern Boden 1/2 Fuß, 
in bünbigem over Faltem Boden aber höchitens 1 Fuß in Boden kommen, 
weil font die Luft feinen Zutritt hat und dadurch die Wurzelbildung gegen 
unten verhindert wird. Sehr zwedmäßig ift es, wenn die Gruben anfänglich 
und bis zum Spätjahr nur zur Hälfte mit Erde zugefüllt und dann vor dem 
Zufüllen mit kurzem Dünger belegt werden. Auch auf die Rebgattung muß 
bei dieſer Verleg-Methode Niückficht genommen werden, indem in der Kegel 
nur ſtark⸗ und langtriebige Neben, wie Trollinger, Elbling, Clevner, Burgun- 
ber dazu taugen, weil fonft für das Verlegen nicht die erforverliche Länge ver 
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Reben gewonnen werden kann, auch kommen in denjenigen &egenben, wo 
das Bergruben ftattfinvet, gewöhnlich ſolche Reben zur Anpflanzung. Schwach» 
triebige und kurz zu erziehende Neben, wie Rießling, Traminer möchten weni- 
ger dazu taugen, weil wegen ber Kürze der Neben zu enge geftodt werben 
müßte. 

Wie oft das Verlegen wiederholt werden muß, hängt von der Triebkraft 
des Bodens und der Rebe ab, in ganz magerem Boden muß nicht nur bie 
Rebe in der Erziehung kurz gehalten, fondern auch dag Verlegen wieder bald, 
in 8—10 Jahren, vorgenommen werben, um dem Stod dadurch wieder neuen 
Trieb zu geben, während in mehr fräftigem und triebigen Boden das Ver— 
legen exjt in 15—20 Yahren vor fich gehen darf, je nach dem bie Stöde 
ſich abgängig zeigen, oder die aufrecht ftehenden Schenkel zu alt oder zu lang 
werden und die Trauben dadurch zu hoch zu jtehen kommen. 

Ueber das Einlegen einzelner Neben behufs der Erziehung von Wurzel- 
veben oder der Ergänzung abgegangener Stöde fiehe $. 103. 142. 143. 


S. 114. 


Die Anfichten über die Vortheile und Nachtheile der Weinberganlage und 
Erhaltung durch das Vergruben find fehr verichieven, daher das Verfahren 
theils jehr empfohlen, theils fehr getavelt wird. 

Die Vortheile beftehen darin: 

a. Daß die Weinberge ſtets in einem verjüngten, gut mittlern tragbaren 
Zuftande erhalten werden und daher felten einer volljtändigen Erneuerung 
bepürfen, durch die fie mindeſtens 45 Jahre ganz ertraglo8 werben, 
was für manchen Weingärtner, bejonders wenn während dieſer Zeit gute 
Weinjahre eintreten, öfters mit großem Verluſt verbunden ift. 

b. Die Reben werben durch das Einlegen auf mehrere Yahre fruchtbarer, 
weil diefelben durch die Wurzelbildung der eingelegten Reben, fowie durch 
die Wurzeln des alten Stocks doppelten Nahrungszufluß erhalten. 

c. Die Trauben werben in den erften Jahren nach dem Einlegen, weil ſie 
nahe am Boden ftehen, vollfommener umd reifer, was beides auf reich- 
lichen und guten Ertrag Einfluß bat. 

d. Rebitöde von fchlechten Traubengattungen lafjen ſich durch das Vergru— 
ben am ſchnellſten dadurch befeitigen, daß man dieſelben aushaut und 
benachbarte befjere Stöde dafür einlegt. 

e. Die auf einmal aufzuwendenden bedeutenden Kojten einer neuen Anlage 
werben erſpart, da die Roften des jährlichen Vergrubens nicht von Bes 
deutung jind und von dem Weinbergbefiter, weil fein Weinberg nie er» 
traglos wird, mit Leichtigkeit getragen werben Fünnen. 

12* 
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Die Nachtheile beitehen darin: 

a. Daß feine Ordnung im Weinberge binfichtlih des gleichen Zugs ver 
Zeilen eingehalten werden fann, wodurch der Weinberg ein unfchönes 
Ausfepen befommt und einzelne fehr vortheilhafte Erziehungsinethopen, 
wie die Rahmen-Erziehung, gar nicht angewendet werden Fönnen. 

b. Daß der Weinberg nie in vollen Ertrag Tommt, weil ein Theil ver 
vergrubten Neben ftet® ertraglos it. 

c. Daß in vergrubten Weinbergen fi) Stöde von verjchievenen Altersjtufen 
befinden, die auch hinfichtlich der Quantität und Onalität einen verfchte- 
denen Ertrag geben. Denn 

d. während die an ven neuvergrubten Stöden am Boden hängenden Traus 
ben in der Reife vorauseilen, find die an hoben Schenfeln und weiten 
Bögen hängenden öfters noch unveif, wodurch erjtere entweder ganz zu 
Grunde gehen over faulen, jedenfalls Hat aber die Verſchiedenheit ver 
Trauben auf die Qualität des Weins einen nachtheiligen Einfluß,. be= 
fonders wenn, wie es öfters der Fall ijt, wegen der Fäulniß der untern 
Trauben, die Lefe zu frühzeitig vorgenommen wird, auch wird dadurch 
eine beftimmte Lejeordnung und die Auslefe der Trauben erfchwert. 

e. Iſt die DVerlegmethovde nur bei der Schenfelerziehung anwendbar und 
kann alfo da nicht eingeführt werden, wo bei ver Ktopferziehung vie Ae- 
ben durch Nieverlegen vor dem Erfrieren während des Winters gejchütt 
iverden müſſen, wenn nicht das umjtändliche und Eoftjpielige Zudecken 
berjelben mit Stroh, wie zu Ravensburg, eingeführt werden will. 

f. Diefelbe kann nicht in allen Bodenarten mit gutem Erfolg angewendet 
werben, jondern nur in loderem, Iofen Boden, in dem die Wurzeln 
der Reben auch ohne daß derfelbe umgereutet wird, einpringen können, 
während in ftrengem, zähen und feiten Boden dieſes nicht ver Fall 
und daher derſelbe auch nicht für das Verlegen geeignet ift. 

g. Dei heftigen Regen oder bei dem Abgange des Schnees ſammelt fich 
in den einzelnen Gruben Waller, das wegen ver feiten Seitenwände 
nicht abfliegen Fann und dadurch die Wurzeln der Rebe krank macht. 

h. Wenn die jährlichen Koften des DVerlegens von mehreren Jahren zus 
jammengerechnet werben, jo werden fie denjenigen einer Neuanlage nicht 
nur gleichlommen, fondern dieſelben eher überfteigen. 


8. 115. 


Erwägt man nun die Vortheile und Nachtheile des Vergrubens, fo wer: 
ben die letztern gegen die erjtern wohl überwiegend erfcheinen, daher daſſelbe 
nur da mit Zwedmäßigfeit in Anwendung gebracht werden kann, wo Himati- 
ide und Bodenverhältniſſe daſſelbe geftatten, d. h. wo die Neben wegen ber 
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Winterfälte nicht niedergelegt werben dürfen und wo ein loderer, fandhaltiger 
Boden fich befindet, der der Bewurzelung der Rebe, auch wenn er nicht um- 
gerentet wird, Tein wejentliches Hinderniß entgegenftellt. Auch in magerem 
leichten Boden mit feftem undurchlaffenden Untergrund, wo die Rebſtöcke 
ihre Nahrung mehr im Obergrund fuchen müfjen und bei gewöhnlicher Anlage 
bald zu Grunde gehen, könnte das Vergruben mit Vortheil angewendet wer- 
den und ebenfo bei folchen Neben, welche anerkanntermaßen im Ertrag bald 
nachlafjen. In Württemberg wird, wo, außer in der Bopenjeegegend, fat 
überall die Kopferziehung eingeführt ijt, ſowie bei dem meilt ftrengen Thon- 
und Mergelboden das VBergruben Fein geveihliches Fortlommen finden, wenig- 
ſtens haben die von dem DVerfaffer in ftrengem Thonboden angeftellten Ver—⸗ 
juche bis jetzt fein befonders günftiges Reſultat gezeigt, da jedoch hier bei den 
vielen Clevner- und Burgunderanlagen häufig iiber die baldige Abnahme des 
Ertrags geklagt wird und deßwegen eine öftere Erneuerung berjelben vor- 
genommen werben muß, jo dürfte e8 von beſonderem Intereſſe und vielleicht 
von großem Vortheil fein, wenn in ven auf dem Rücken ver Gebirge, wo der 
Froſt weniger Schaden thut, öfters vorfommenden fräftigen und lockern Lehm⸗ 
böden Verfuche mit dem Vergruben ver Clevner- und Burgunderreben, bevor 
fie zu fehr gealtert find, alfo in 12-15 Jahre um fo mehr gemacht würs 
den, als dieſe Rebgattung nach den Erfahrungen in ver Bodenfeegegend und 
in Burgund hauptfächlich zum Vergruben fich eignet und ihr fortwährend guter 
Ertrag davon abzubängen fcheint. Auch Tiefe fich vielleicht ein Mittel zwiſchen 
Kopf» und Schenkelerziehung dadurch finden, daß in den eriten Jahren nach) 
dem Vergruben an ver eingelegten Rebe ftet 2 Hölzer erzogen werben, von 
welchen das untere immer wieder abzumerfen wäre, wodurch fich, ohne daß der 
Ertrag des Stocks abnähme, nach und nach ein Kopf bilden würde, auf dem 
dann 1—2 Schenkel zum Niederlegen erzogen werben Könnten. in beſonde— 
res Hinderniß fteht übrigens dem Uebergang zur Vergrub-Methode baburch im 
Wege, daß in manchen Weinbaugegenvden die Weinberge weiter geſtockt find 
als beim Vergruben nöthig ift, wodurch längere Schenkel und Ruthen zum 
Einlegen erforderlich find, was die Folge hätte, daß nicht felten die äußerſten 
Spiten ver Reben zum Kopfholz beftimmt werden müßten, bie entweber nicht 
ganz reif find, oder jedenfalls weniger Triebfraft Haben, als das ſtärkere hin- 
tere Holz, das gewöhnlich zu Segreben und Einlegern benügt wird, daher in 
einem folchen Fall Tieber ganz neue engere Zeilen zu bilden wären, wobei 
dann aber nad) Zeilen (d. h. ganze Zeilen) vergrubt werben müßte, was 
überhaupt zwedtmäßiger wäre, als das unregelmäßige VBergruben, indem dann 
jedes Jahr eine beftimmte Anzahl Zeilen vergrubt und dadurch nicht nur dem 
Weinberge ein gleichmäßigeres Ausfehen gegeben, fondern auch der Waſſerab— 
fluß mehr befördert werben könnte. 
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VIII. Die Erziehung des Weinflocs. 


8. 116. 


Die Erziehung des Weinftods muß nicht nur feiner natürlichen Bejchaffen- 
heit, fondern auch den Himatifchen und Bodenverhältniſſen (8. 53, 76), nach 
ben bereits gegebenen Anleitungen entjprechen, insbejondere muß darauf ge- 
ſehen werben, daß Stamm und Xefte in einem richtigen Verhältnig zu dem 
Bewurzelungsvermögen des Stocks ftehen ($. 1), damit die Wurzeln demſelben 
weber zu viel noch zu wenig Nahrung zuführen und der Stod dadurch in 
feinem Triebe weber allzufehr gejteigert noch zu ftarf geſchwächt wird, d. h. 
je mehr die Elimatifchen und Bodenverhältniffe die Vegetation des Weinftode 
befördern und je mehr und ftärfere Wurzeln er nach feiner natürlichen Be— 
ichaffenheit erzeugen kann, einen deſto höhern, Fräftigern und aftreichern Stamm 
wird er auch ernähren können, je mehr aber feine natürliche Befchaffenheit 
fich uehr dem zwergartigen nähert, je weniger vie Vegetation durch Elimatifche 
und Bodenverhältniffe unterftügt wird, deſto fürzer werden auch Stamm und 
Aeſte gehalten werden müfjen. 


ALS allgemeiner Grundſatz folgt Daraus: 

a. daß in nörblichen Weinbaugegenven und in hohen winbigen Lagen bie 
Reben nicht hoch, wie in füblichen Gegenden, gezogen werben bürfen ; 

b. daß in feichtem oder magerem Boden der Rebſtock fürzer als in tief: 
—— und kräftigem Boden gehalten werden muß, und 


c. daß Reben, welche vermöge ihrer natürlichen Beſchaffenheit Feine ſtarke 
Begetationstraft befigen, zu feinen ftarfen und hohen Stämmen, fondern mög- 
lichſt nieder zn erziehen find. 

Die Erziehung des Weinftods iſt mithin eines der wichtigften Geſchäfte 
bei eiuem rationellen Weinbaue und verdient daher die ſorgfältigſte Behand— 
lung. Dieſelbe theilt ſich ab: 

1. In die Erziehung des jungen Rebjtods bis zu feiner Tragbarfeit; 

2. in die Erziehung ohne oder mit einer Holzunterftügung, und 

3. in die Erziehung des tragbaren Rebſtocks. 


1. Die Erziehung des jungen Rebſtocks. 
| 8. 117. 


Die Erziehung des jungen Rebſtocks beginnt, fobalo derſelbe in dem Gereut 
gefegt ift und ſich Schoofe (Zweige), Lotten und Wurzeln gebildet haben. Die- 
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felbe kann aber auf verjchievene Weife erfolgen, daher man fich fchon beim 
Seken der Neben für eine bejtimmte Art entfcheiven muß. 

Die Haupterziehungsarten beftehen in der Kopf- und Schenfelerziehung, 
bei denen dann wieder verfchievene Unterarten vorfommen, daher wir eine 
jeve Abtheilung beſonders zu betrachten haben. 


a. Die Kopferziehung. 


Bei der Erziehung einer jeden Rebe befteht ver hauptjächlichite Zweck in 
ver Heranbilvung eines Fräftigen Rebſtocks. Um nun viefes bei der Kopfer- 
ziehung zu erreichen, muß vorzüglich auf die Ausbildung des Kopfes und auf 
bie Kräftigung der Wurzeln gefehen werden; denn in dem Kopfe concentrirt 
fich |päter der ganze Saftzufluß des Rebſtocks von unten und von oben und 
von bier aus wird er dann in die einzelnen Glieder gleichmäßig vertheilt, da⸗ 
her von der gehörigen Ausbildung des Kopfes auch die fünftige Fruchtbarkeit | 
und Dauer des Rebſtocks abhängt. Zu diefem Behuf überläßt man vie Rebe 
im eriten Jahre dem freien Wachsthume, ohne etwas davon zu fchneiven oder 
zu binden und ſorgt nur dafür, daß fie nicht auf irgend eine Weife befchäbigt, 
wenn fie durch Regen oder Wind ihre Bevedung verloren hat ($. 112) wieder 
zugedect, oder wenn jie vom Regen überſchwemmt und verjchüttet, wieder ge- 
luftet, und der Boden vom Unkraut rein gehalten wird, weßhalb verfelbe ein- 
oder zweimal gefelgt und dadurch zugleich dem Zutritt ver Wärme geöffnet 
werden muß. Im Spätjahr vor oder nach dem Herbit, bevor Fröfte eintreten, 
wird an bie jungen Stöde Erde angehäufelt, vamit fie vor der Kälte gefchügt 
find. Im folgenden Frühjahr nimmt man die Erde von den angehäufelten 
Stöden hinweg und räumt um diefelben die Erde einige Zoll tief mit ver Hand 
oder mit einem pajjenden Holz oder mit der Haue weg, worauf bie jungen 
Triebe möglichjt nahe am alten Holz abgeworfen werben, fo daß höchitens 
das unterfte Auge ftehen bleibt, zugleich werden auch die obern Wurzeln bis 
zum zweiten Gelenke (die fogenannten Thauwurzeln $. 1) weggejchnitten, da— 
mit der Wurzeltrieb des Stods mehr in ver Tiefe erfolgt. Diefes Abwerfen 
muß frühzeitig gefchehen, bevor der neue Saft in die Rebe fommt, damit, 
wenn letteres erfolgt, die Abwürfe ſchon etwas vernarbt find und die Rebe 
nicht zu viel Saft verliert, was viefelbe fchwächen würde. Nach dem Abwer- 
fen wird die Erve wieder an den Stod gebracht und verfelbe, um ihn vor 
dem Frofte und ver heftigen Wirkung der Sonnenftrahlen zu jchilgen, leicht 
mit Erde bedeckt. Durch das Abwerfen der jungen Triebe wird der Stod 
genöthigt, ven Bildungstrieb zu theilen, wodurch fich auf dem dadurch gebilpe- 
ten Heinen Wulfte mehrere Augen und fomit mehrere Triebe entwideln, vie 
zur Bildung des Kopfes beitragen. . 

Sind einzelne Stöde noch ſchwach, was häufig in Gereuten vorkommt, 
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wo vom Stod hinweggereutet wurde, fo ift e8 zwedmäßig, wenn biefelben vor 
dem Winter eine Düngung erhalten und im erften Frühjahr nicht ganz abge- 
worfen, fondern nur auf einige Augen eingefürzt werden, damit der Stod 
gegen oben einen jtärferen Trieb befommt und dadurch mehr erjtarkt, indem, 
wenn foldhe Stöde ganz abgeworfen werden und der Saftzubrang zu dem 
Heinen Köpfchen zu ftark ift, diefelben Leicht im Saft erftiden und zu Grunde 
gehen können, weil der Abwurf zu wenig Trieb und Zug hat. Im zweiten 
und dritten Jahre werden die jungen Stöde und Gereuthe auf gleiche Weife, 
wie im erſten Jahre behandelt, d. b. letztere werden einigemal gefelgt, um fie 
von Unkrant freizuhalten und die Stöde im Spätjahr angehäufelt und im 
Frühjahr aufgeräumt und abgeworfen. 

Sind die Reben zum Ausſcheiden gejeßt worven ($. 111), fo wird im 
zweiten Jahre ber fchwächere Stod als Scheivitod herausgenommen, im an- 
bern alle aber verfelbe in biefem oder im dritten Jahre abge 
Ichnitten. Das Ausziehen der Scheidſtöcke Tann‘, nachdem dieſelben gehörig 
aufgeräumt find, im lodern Boden mit der Hand gejchehen, im feſten Boden 
muß aber bie Haue zur Hand genommen werben. Im britten Jahre wird 
zugleich aufgepfählt und dabei jedem Stod, wenn drei oder mehr Schenfel 
herangezogen werden wollen, zwei Pfähle gegeben, die vechts und links vom 
Ziele in einer Entfernung von 5—6 Zoll geſteckt werden, damit den einzelnen 
Trieben die gehörige Richtung gegeben und diefelben mit Sorgfalt angebunden 
werben fönnen. Werden weniger als brei Schenfel gezogen, fo genügt auch 
ein Pfahl. 

In dem aufgepfählten Gereut werben die jungen Triebe, die man auch 
Gefchofe, Sommerlatten nennt, fobald fie eine Länge von 1—1'/ Fuß erlangt 
haben, an die Pfähle mit Stroh angebunden, jo oft die längeren Triebe es 
erfordern, aufgeheftet und da, wo fich lange Aberzähne (8.4) zeigen, dieſelben 
entweder abgezwickt oder ausgebrochen, damit ber Haupttrieb defto mehr er- 
ſtarkt. Im dritten Jahre wird das Gereut auch zum Eritenmal gehackt, wie 
bisher gefelgt und die Reben da, wo e8 herkömmlich und nöthig ift, über ben 
Winter gebect, wenn nicht, die Köpfe wenigſtens mit Erde angehäufelt, auch 
muß, wenn vom Stod hinweggereutet wurde, baffelbe, wenn es nicht fchon 
früher gejcheben, zum Exftenmal gut gebüngt werben. Im folgenden Frühjahr, 
mithin im vierten Jahre werben bie vorjährigen Neben zn Zapfen von 4—6 
Augen oder bei einem fehr Fräftigen Trieb bie und da auch zu Bogen ange- 
fhnitten, woraus dann im fünften die Schenkel ($. 2) gebildet werben, wodurch 
ber Stod feine vollfommene Ausbildung erhalten hat. Das Anfchneiven von 
Zapfen im vierten Jahr ift jedoch in der Regel zweckmäßiger als Bögen, weil 
erjtere weit kürzere Schenkel geben, bie nicht fo bald wieder abgeworfen oder 
zurüdgefchnitten werben dürfen. 
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S. 118. 

Bei dem forgfältigften Seken und bei der beften Pflege der Gereute 
wachlen doch manche Reben entweder gar nicht oder nur ſchwach an, fo daß 
ber Stod fpäter zu Grunde geht. Im erften und zweiten Jahre müffen daher 
bie Gereute im Spätjahr vor dem Anhäufeln genau durchgegangen und bie 
fehlenden Stöde durch das fehiefe Einſtecken des Ziels (Pfählchens) bezeichnet 
und Vorſorge getroffen werden, daß die fehlenden Stöde im folgenden Früh- 
jahr durch Fräftige Wurzelreben auf die in 8. 142 näher bejchriebene Weife 
erfegt werden. Sollten auch im dritten Jahre noch einzelne Stöde fehlen, fo 
ift e8 zwedmäßiger, wenn ftatt einer Wurzelrebe, im folgenden Jahre von 
einem benachbarten Stod eine Rebe an die Stelle des fehlenden Stocks herüber- 
gezogen und als Ableger (Sohn) behandelt wird, weil fich in der Regel der 
Boden ſchon zu ftarf gejegt hat und Wurzelreben nicht mehr gerne anwachſen 
und felten tief wurzeln. 

Bei der Erziehung der jungen Neben muß übrigens befonders au auf 
bie Bodenkraft und darauf Rücdficht genommen werden, mit welcher Gattung 
von Reben (Wurzelreben oder Schnittling) ver Weinberg angelegt wurde, je- 
denfalls aber fein Etod früher zum Ertrag angefchnitten werven, als bis er gehö- 
rig erſtarkt und der Kopf volljtändig ausgebildet ift, fo daß die Stange etwa 
einen Durchmeffer von °/—1 Zoll, der Kopf aber einen foldhen von 2—3 
Zoll bat. Bei der Anlage mit Wurzelreben kann in fräftigem Boden und 
wenn die Anlage gut gerathen ift, auch fchon im zweiten Jahre aufgepfählt 
und im dritten Jahre zum Ertrag angefchnitten werden, während in magerem 
Boden oder, wenn ohne worangegangene mehrjährige Anpflanzung von Zutter- 
fräutern, vom Stod hinweggereutet wird, bei der Anlage mit Schnittlingen 
oder überhaupt bei Schwachen Stöden e8 öfters ſehr angemejjen ift, wenn bie 
Gereute dreimal abgeworfen und erft im vierten Jahre aufgepfählt und im 
fünften Jahre zum Ertrag angefchnitten werden, doch wird man bei breimalis 
gem Abwerfen im britten Jahre die ftärferen Triebe nicht mehr ganz, ſondern 
nur auf 1, 2—5 Augen abwerfen dürfen, weil fonft ver Saftzudrang gegen 
den Kopf zu ftarf und verjelbe darin erftiden over erfaufen könnte, wie denn 
aus biefem Grunde bei dem Fräftigen Boden des mittlern und untern Nedar- 
thals die ftärfern Zriebe mancher Gereute im zweiten Jahre nicht mehr ganz, 
ſondern auf 2 Augen, im dritten und vierten Jahre aber nur auf 3—4 
Augen abgeworfen werben, während im NRemsthal bei dem Neuten vom Stod 
hinweg, fowie im Kocher⸗, Jagſt- und Tauberthale bei dem magern Boden 
und weil bei dem mit dem Reuten verbundenen Seten der Neben viefelben 
etwas tiefer zu liegen fommen, die jungen Stöde öfters bis zum fechsten 
Sabre zum Abwurf kommen. 

Auch die Lage ift bei ver Erziehung ver Rebe zu berüdfichtigen, indem, 
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wenn dieſelbe minder günftig ift, die Nebe weniger Triebfraft entwidelt und 
daher längere Zeit zu ihrer vollitändigen Heranbildung erfordert, als in guten 
Lagen. 

Ein allzufrühes Anſchneiden zum Ertrag, auch wenn ſich kräftige Triebe 
und Reben gebildet haben, hat häufig den Nachtheil, daß der Stock mehr 
gegen oben treibt, während die Wurzeln ſchwach bleiben, wodurch der Stock 
bald altert over ertraglos wird. Das öftere Abwerfen des Stods Hat den 
Zwed, daß fi) ver Trieb mehr gegen unten zieht und dadurch der Stod ſich 
mehr in der Tiefe bewurzelt. 

Bei dem Anfchneiden oder Zufchneivden der Neben zum Ertrag muß zu— 
gleich dafür gejorgt werben, daß der neu gebildete Kopf nicht zulauft, ſondern 
ſtets Veranlaſſung zu neuen Zrieben bat, vaher man neben den zu den Fünf- 
tigen Schenfeln erforderlichen Hölzern, gerne noch 1—2 weitere als Zapfen 
ſtehen läßt, um jte tm folgenden Jahre abwerfen und dadurch den Kopftrieb 
erhulten zu Fünnen. Durch das Zulaufen (Zumwachfen) des Kopfes wird der 
Stod entweder bald alt, weil er feine neue Kopftriebe mehr machen kann, 
oder es müljen ſpäter, wenn auch nicht der ganze Stod, doch einige feiner 
Schenkel abgeworfen werden, wemit die Gefahr verbunden it, daß verjelbe 
in jeinem eigenen Saft eritidt, oder daß ein Theil des Ertrags auf einige 
Jahre verloren geht. Die anzufchneidenden Neben läßt man zweckmäßig ver- 
theilt in einem Drei- oder Viered an ven äußern Seiten des Kopfes ftehen, 
bamit der innere Theil Raum zu neuen Trieben hat. 


8. 119. 


Bei dem Heranziehen des Kopfes und des ganzen Nebftods findet häufig 
eine verſchiedene Behandlungsweiſe ftatt, indem in manchen Weinbaugegenven 
bie jungen Triebe ganz nahe am Kopf abgeworfen werben, jo daß faum das 
untere fogenannte Wafferauge noch fichtbar it, während in andern Gegenden 
im erften Jahre entweber gar nicht oder nur bis auf ein Auge (1 Zoll hoch), 
im zweiten aber nur bis auf zwei Augen abgeworfen wird. 

Diefe verfchievenen Behanplungsweifen mögen fich zwar theilweife durch 
die eigenthümlichen Lagen und Bovenverhältniffe, ſowie durch die zur An— 
pflanzung kommenden Traubengattungen rechtfertigen laffen; in manchen Fällen 
mag aber auch blos Gewohnheit die Richtfchnur bilden. Durch das vollitän- 
dige Abwerfen ver einjährigen Triebe entwideln fih an dem jungen Kopfe 
viele Augen, die neue Triebe hervorbringen und dadurch zu der Ausbildung 
eines fchönen und zwedmäßigen Kopfes beitragen, läßt man aber einen Heinen 
Zapfen mit ein oder zwei Augen ftehen, fo nimmt ver Trieb des Stocks 
bauptfächlich dahin feine Richtung und die übrigen Kopfausfchläge unterbleiben 
entweder ganz oder find weniger zahlreich, wodurch nothwendig die Ausbildung 
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des Kopfes und dadurch, nach dem bereits Angeführten, auch diejenige des 
ganzen Stocks leiden muß. Wir glauben deßwegen, daß bei einer rationellen 
Kopferziehung der Ausbildung des Kopfes die möglichſte Sorgfalt gewidmet 
und deßwegen bie vollſtändige Abwerfung deſſelben bei der Anpflanzung von 
Wurzelreben im erſten, bei der Anpflanzung von Schnittlingen im erſten und 
zweiten Jahre in der Regel eingehalten werden ſollte, und daß da, wo eine 
Ausnahme jtattfinden muß (8. 117) und der Abwurf erſt im zweiten Jahre 
erfolgt, derjelbe auch noch im dritten Fahre vollſtändig gefchehen ſollte. Be— 
fürchtet man aber bei ſehr ſtarkmarkigen und volffaftigen Neben, vaß ver 
Kopf bei ftarfem Andrange des Saftes erftide, fo wären nur ein oder zwei 
oder höchftens fo viele Triebe, als man fpäter Schenkel bilden will, etwas 
länger abzumwerfen, die übrigen Triebe aber möglichit kurz am Kopfe, wodurch 
die Nachtriebe und die Ausbildung des Kopfes gefichert blieben. Das Auf: 
pfählen oder überhaupt das Anheften an die Holzunterſtützung ift gleichfalls 
nicht zu übereilen, weil durch das Aufheften und durch das Ausbrechen oder 
Abzwicken der Nebenzweige die Triebe ftärfer wachen, wodurch der Stod im 
Boden weniger erſtarkt, während, wenn die Neben auf dem Boden liegen, 
das Auffteigen des Saftes verhinvdert und verfelbe mehr gegen den untern 
Theil der Rebe und die Wurzeln zurückgedrängt wird. Das Aufpfählen follte 
daher nie früher, als in dem Jahre vor dem Anfchneiven zum Ertrag gefchehen, 
könnte aber in Gegenden, vie weniger den Winden ausgefett find, auch noch 
im erjteren Jahre unterlajjen und erſt beim Anſchneiden erſtmals vorgenom— 
men werden. 

Die jungen Stöde ziehen gerne an ven obern Gelenten Wurzeln, weil 
in den gebauten Boden die Wärme und Keuchtigfeit fchueller eindringt und 
den Bildungstrieb weckt, wodurch aber ven untern ftarfen Wurzeln am Fuße 
der Stange die Nahrung entzogen wird, die Entwickluug derſelben Noth lei— 
det und Keime zum frühen Abjterben des Stocks fich bilden, auch entjtehen 
aus den oberiten Wurzeln gerne neue Neben (Wurzeltriebe), die den Frucht: 
reben die Säfte entziehen umd zu dem Eingehen des Stocks beitragen. Ueber— 
bieß find die an der Oberfläche des Bodens befindlichen Wurzeln dem Ein- 
fluffe der Witterung fehr ausgeſetzt und verborren bei ftarfer Hite oder er— 
frieren bei ftrenger Kälte, werden beim Bearbeiten des Bovens leicht verlett 
und bringen alfo dem Weinftod, gerade wenn er e8 bevarf, Feine Nahrung. 
Dadurch rechtfertigt fich das Aufräumen der jungen Stöde und das Abnehmen 
der Thau⸗ und Tagmwurzeln (8. 117), wobei mar aber auch auf die Länge 
der geſetzten Neben NRückficht nehmen muß, indem, wenn viefelben tief jtehen, 
die Wurzeln bis zum zweiten Gelenke einſchließlich, wenn fie aber feicht jtehen, 
mr bis zum erſten Gelenke einfchließlich abgefchnitten werben dürfen. Wenn 
e8 die Witterung geftattet, ift e8 übrigens zwecmäßiger, wenn man die Wur- 
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zeln nicht abfchneivet, jondern fie nur zu Tage fördert, damit fie vertrodnen, 
weil dann der Stod Feine Wunde erhält und weniger fchnell neue Wurzeln 
nachtreiben kann. 


8. 120. 
b. Die Schenfelerziehung. 


Die Schenfelerziehung unterfcheidet fich nach 8. 2 von der Kopferziehung 
dadurch, daß bier fein Kopf gebildet, ſondern die Schenfel unmittelbar aus 
dem Wurzelftod durch eine angemefjene Verlängerung herangezogen werben. 
Bei diefer Erziehungsweife werden in die Stufen auch Gruben, oder in bie 
mit dem Seßholze zu machenden Deffnungen (Löcher) der Gereute entweder 
nur eine Rebe, over e8 werben den Berg hinauf in Entfernungen von 3—6 
Zoll zwei Reben, wie in verfchievenen Orten von Rheinhefjen, oder 3—4 Re- 
ben, wie im Aheingau, oder 4 Reben im Quadrat mit je 1/s Fuß Entfernung, 
wie zu Rüdesheim, eingelegt und überhaupt bei ver ganzen Erziehung auf die 
Bildung ftarfer Schenkel Rücjiht genommen. Solche in Entfernungen von 
einigen Zollen eingelegte Neben bilden nur einen Stod und jede Rebe erhält 
in der Regel nur einen Schenkel, daher dieſe Behandlung in ein- zwei⸗ drei⸗ 
und vierfchentelige, oder wenn man das Ganze einen Sat nennen will, in 
ein= zwei⸗ dreiſätzige Erziehung eingetheilt wird. 

Die Anlage erfolgt theil® mit Wurzelreben, theild mit Schnittlingen 
(Blindreben), die man im erften und zweiten Jahr willkiielich wachjen Täßt, 
bie und da auch auf einige Augen einfürzt und das Nebfeld vom Unfraut 
rein erhält. Im dritten Jahre werden die Triebe, zum Theil dicht am alten 
Holz, theils auf 2—3 Augen, ven ftärkiten Trieb etwas länger, die übrigen 
etwas fürzer abgeworfen, die Stöde 4-6 Zoll tief aufgeräumt und die Thau⸗ 
wurzeln bis zum zweiten Gelenfe abgejchnitten, im vierten Jahre wird wieder 
aufgeräumt, die Thauwurzeln werden entfernt und jeder Rebe ein Zapfen 
(Stift) von 3—4 Augen angefchnitten, der ven fünftigen Schenkel bildet und 
jpäter einen Bogen, hie und da auch noch am untern Theile einen Stift er- 
hält. Im dritten, manchmal auch erft im vierten Jahre erhält vie Nebe 
einen Pfahl, an welchen die jungen Triebe mit Stroh geheftet werden. Wird 
mit Wurzelreben geſetzt, fo beginnt das Aufpfählen und das Anfchneiven zum 
Ertrag ein Jahr früher, während in magerem Boden das Abwerfen der Re- 
ben auf einige Augen bis in's vierte und die vollftändige Erziehung bis in’s 
fünfte und fechste Jahr dauert, indem auch hier, wie bei der Kopferziehung, 
wenn bie Anlage dauerhaft werven foll, hauptfächlich auf Kräftigung des 
Stocks gefehen werden muß. 

Hat eine Rebe mehrere Triebe (Schoofe) gemacht, fo läßt man biefelben 
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Sabre auf einige Augen ab, wodurch fich gleichfalls ein Tleines Köpfchen bil- 
bet, ſobald aber die Rebe zum Ertrag angefchnitten wird, läßt man nur ven 
unterjten, fFräftigften Zrieb oder auch 2 Triebe, je nachdem man auf ver 
Rebe 1 over 2 Schenkel ziehen will, als folche ftehen, wodurch ſich mit ver 
Zunahıne der Stärfe der Schenkel auch die Kopfform nach und nach wieder 
verliert. Wachfen einzelne Reben im erjten Jahre nicht an, fo werben fie im 
folgenden durch Schnittlinge oder Wurzelreben erſetzt, bei fpäterem Ausbleiben 
wird Dagegen da, wo 2 oder mehrere Neben geſetzt wurden, eine ber ange- 
wachlenen an vie Stelle der fehlenden gezogen und bort eingelegt. 


8. 121. 


Bei der Schenfelerziehung find bezüglich ver Tage, der Bodenbeſchaffen⸗ 
heit, dem bäldern oder jpätern Anfchneiden zum Ertrag und der Abnahme ver 
Thaumurzeln vie gleichen Rückſichten zu beobachten, wie bei der Kopferziehung 
(8. 118. 119), die Schenfelerziehung gewährt jedoch häufig den Vortheil ver 
früheren Tragbarkeit, weil auf die Erziehung eines angemefjenen Kopfes feine 
Zeit verwendet werden darf, jowie, daß der Schnitt und die übrige Behand- 
lungsweife, weil der Stod freier jteht, die reihenweife Erziehung ber Rebe 
an Rahmen oder an Pfählen erleichtert, wodurch in den freien Gaſſen bie 
Sonne fräftiger wirken Tann; fie hat aber auch verſchiedene Nachtheile, indem 
bei derfelben vie Fähigkeit, neue Triebe aus dem Boden zu bilden, unterdrückt 
wird, wodurch, wenn an dem aufrecht jtehenden Schenkel das untere Tragholz 
fehlt, derfelbe, öfters gegen den Willen des Rebmanns, jo hoch gezogen iwer- 
den muß, daß dadurch die Tragreben zu weit vom Boden entfernt find und 
bie Zeitigung der Trauben Noth leidet, auch wird da, wo mehrere Reben in 
Entfernungen von 3 over mehr Zollen eingelegt und dadurch mehrere einzeln- 
ſtehende Stöde zu einem Stode vereiniget werden, durch das nahe Zufammen- 
jtehen diefer einzelnen Stöde die Wurzelbildung und die Nahrungskraft des 
Bodens beeinträchtiget und verkümmert, wodurch die Weinberge nicht nur 
einen geringern Ertrag liefern, ſondern auch früher wieder abgehen. Außer- 
dem find die Neben, weil bie freiltehenden Schenfel während des Winters 
entweder gar nicht oder nur unvolljtändig, die künftigen Tragreben aber nur 
jehr mühjam und mit größerem Aufwand niedergelegt werden fünnen, weit 
mehr dem Erfrieren während des Winters oder fonftigen Beſchädigungen, 
wie Saftſtockungen 2c. ausgefett, wodurch der Stod entweder ganz verloren 
geht, oder, wenn der Schenkel abgeworfen wird, bie Erneuerung und Heran- 
ziehung eines neuen Schenkels weit mehr Zeit erfordert, als bei der Kopfer- 
ziehung, auch können fich unter der groben Winde der Schenkel eine Menge 
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ſchädlicher Inſekten aufhalten (Heuwurm, Sauerwurm), die den Ylüthen und 
Zranben jehr gefährlich werden. 

Die Schenfelerziehung follte daher nur da in Anwendung kommen, wo 
die klimatiſchen Verhältniſſe das Nieverlegen ver Neben während des Win- 
ters nicht erfordern, jowie bei der Kammer-Erziehung, wo das Niederlegen ver 
Reben gleichfalls nicht vorgenommen wird, aber auch bier ijt, weil die mit 
der Schenfelerziehung verbundenen Nachtheile die Vortheile derfelben nicht 
überfteigen, in vielen Füllen die Kopferziehung ver Schenfelerziehung, befon- 
ders auch aus dem Grunde vorzuziehen, weil aus dem Kopfe immer wieder 
neue Triebe herangezogen und der Stod dadurch weit öfters erneuert und in 
gutem Ertrage erhalten werden kann. 


2. Die Erziehung ohne Holzunterftügung. 


8. 122. 

Bei diefer Erziehungsweife wird der Nebjtod entweder jo niedergehalten, 
daß fich derfelbe ohne Holzunterjtügung ſelbſt trägt, oder man läßt die Neben 
auf dem Boden liegen und dort gleichfalls ohne Holzunterftügung nad) Be—⸗ 
lieben fortwachjen. Erſtere Erziehungsweife ijt unter dem Namen Bockſchnitt 
(Bocweingarte), lettere unter dem Namen friechende oder Hedenweingarter- 
ziehbung bekannt. 

Die Erziehungsart mit dem Bodjchnitt beruht hauptſächlich darauf, 
daß dem Rebſtock durch üfteres Abwerfen ein möglichft vollflommener 
gefunder Kopf gebildet wird. Diejes Abwerfen wird, je nachdem der Boden 
fräftig oder mager iſt und mit Berüdjichtigung , ob mit Wurgelreben oder 
nit Schnittlingen gefeßt wurde (8. 118) bis zum dritten oder vierten Jahre 
borgenommen, in welchem Jahre dann die jungen Stöde vor der Trauben 
blüthe, nachdem die Triebe 1 bis 11/, Fuß hoch gewachjen find, durchgangen 
und die im Innern des Kopfes enthultenen Triebe ausgebrochen werben, bie 
am äußern Nande vejjelben aber läßt man möglicht Freisförmig A—5, wenn 
fie auch noch fchwach find, jtehen und Fürzt jie etwa auf 1 Fuß ein, was 
Ipäter, wenn erforderlich, noc) einmal gejchehen kann. Im folgenden Jahre 
werden dann diefe Triebe auf 2 Augen in der Art abgeworfen, daß Das 
obere Auge gegen Außen zu jtehen kommt, damit die neuen Triebe fich mehr 
gegen Außen entwideln und der Stod dadurch, wenn die vorjährigen Triebe 
auf dem Kopfe gehörig vertheilt find, eine Keffelform befommt. Vor over 
nach der Zraubenblüthe, je nad) der Triebkraft der Stöde, werden die Neben- 
zweige (Aberzähne, Geizen) an den jungen Trieben ausgebrochen oder einge: 
kürzt und fofort jämmtliche Triebe zufammengefaßt, in der Höhe von 2'/a bis 
3 Fuß mit Stroh zufammengebunvden und einige Zoll über dem Band abge- 
fchnitten, fo daß ſich der Stod felbjt trägt, was fpäter, wenn nöthig, noch 
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einmal wiederholt wird. Im nächiten Jahre bilden dann die im Vorjahre 
angefchnittenen Neben kurze Schenkel, auf welchen bei der Frühjahrsbehand— 
fung die jungen Neben bis auf 3 Augen zurücgefchnitten und vie neuen Triebe 
iofort, wie im vorigen Iahre, in einem Bund vereiniget werden. Die im 
Innern des Kopfs gewachjenen Neben werden bei der Frühjahrsbehandlung 
dicht am Kopfe abgefchnitten, jo daß derjelbe immer hohl bleibt, während vie 
jungen Neben am Rande des Kopfs neben ven Schenfelt nur bis auf ein 
Auge abgeworfen werden, damit fich aus venjelbe:i immer wieder neue Triebe 
entwiceln, und, wenn die alten Schenkel zu lang over abgängig werden, neue 
davon erzogen werben können, was, wenn dieſelben eine Yänge von 6—10 Zoll 
erreicht haben, jtetS zu gefchehen hat. In allen weitern Jahren wird dann 
mit der Erziehung der Rebſtöcke auf ähnliche Weiſe fortgefahren, doch können 
bei Fräftiger Entwicklung au zwei gegemüberftehenden Schenfeln die Neben bis 
auf 4 Augen angejchnitten werven, während die übrigen nur 2—3 Augen er- 
halten. Sollten die Stöde in den erjten Jahren noch zu fchwach fein, um 
jich felbft tragen zu können, jo kann venfelben auch ein kurzer Pfahl gegeben 
werben. | 

Wil man in ältern Bockweingärten abgegangene Stöde durch Einleger 
von einem benachbarten Store ergänzen, fo verfteht es fich von felbit, daß 
die dazu beftimmten Neben, damit jie die gehörige Länge erhalten, nicht ein: 
gekürzt, fondern neben dem Stod an einen Pfahl in geſtreckter Weife den 
Berg hinauf oder hinunter gebunden werden, was auch gejchehen kann, wenn 
ein Stod zu triebig ijt und zu üppig wächst, dem dann neben ven fogenann- 
ten Korb- oder Keffelreben noch zwei, etwas längere Schenkel angefchnitten 
werden können, die, wie bei der gejtredten Erziehung, mit ihren Tragreben 
ven Berg hinauf und hinunter gezogen und am Ende an Pfähle gebunden 
werden. Die Erziehung nach dem Bockſchnitt kann übrigens nur in Anwen: 
dung kommen, in Weinbergen mit etwas magerem Boden, wo fein allzu üppi- 
ges Wachfen ver Neben zu erwarten iſt, und bei Neben, welche weniger trie- 
big und Fräftig find und feine lange Erziehung erforvern, fonvdern einen kurzen 
Schnitt vertragen, wie der weiße Rießling, und wo nicht auf Quantität, fon- 
dern mehr auf Qualität gebaut wird. In Träftigem Boden müffen die Neben 
jedenfalls etwas länger gefchnitten und die jungen Triebe frühzeitig eingefürzt 
werben. | | 
In Württemberg ijt diefe Erziehungsmweije blos bei vem Weinberge ver 
MWeinverbefferungsgefellichaft zu Untertürfheim und in einzelnen Rieklingpflan- 
zungen an dem Eilfingerberg bei Maulbronn eingeführt. 

Eine Abweichung von der Bodweingarterziehung tft der jogenannte Bal- 
fenbau, wo an beiden Seiten ber Stodlinien die Erde etwas aufgeiworfen 
wird, jo daß fie einen Balken, neben in den Gaſſen aber eine Rinne oder 
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Vertiefung fich bildet. Zwei der längern und gefündern Reben werden dann 
umgebogen, die vordern drei Augen geblendet und in die Erde des Balken 
geſteckt, ſo daß jeve Rebe einen halben Bogen bildet, wodurch auf ver einen 
Seite die Trauben dem Boden möglichft nahe kommen, auf der andern das 
Waffer von ven Stöcken möglichft abgeleitet und der Abfluß deſſelben durch die 
Rinnen befördert wird. Die übrigen Reben over Schenkel erhalten, wie beim 
Bodichnitt, Zapfen von zwei bis drei Augen. Tragen fich lettere nicht felbft, 
fo kann dem Stod ein Pfahl gegeben werben, 
Ueber den fogenannten Kopfichnitt vergl. $. 134. 


8. 123. 


Die friechende oder Hedenweinberg-Erziehung kommt felten vor und er- 
jcheint nnr da als zweckmäßig, wo, wie etwa in füblichen Gegenden, die Wein- 
gärten an der See heftigen Winden ausgefeßt find, oder wo, wie im obern 
Nahethal, einem Seitenthal des Rheins, der Boden der Weinberge faft aus 
lauter Steinen bejteht, auch Tieße ſich nach 8. 111 Pit. 9 eine foldhe Er- 
ziehungsweije in Württemberg, wenn die fogenannten Steinmauern mit Reben 
überzogen würden, einführen. 

In dem Nahethal werden, nad) Bronner (der Weinbau in Süddeutſch⸗ 
land), dem fteinigen magern Boden entiprechend, die 2—2'/s Fuß langen 
Setreben entweder jchon beim Reuten eingelegt oder nach vemfelben mit 
Setzeiſen Köcher in den Boden gejtoßen, in dieſe die Neben eingeftedt und bie 
Löcher entweder mit trodener Erde zugefüllt oder neben venjelben ein zweites 
Loch gejtoßen, wodurch das erjtere zugebrüdt wird. Nach Verfluß des erften 
und zweiten Jahres werben bie jungen Stöde auf 1—2 Augen abgeworſen, 
im dritten Jahr läßt man denſelben 3—4 Zapfen von 2 Augen ftehben, und 
in vierten Jahre wird eine Erprebe (Bogrebe) von 4—5 Augen und einige 
Zapfen (Knöter) auf dem Kopfe angefchnitten, die dann, wenn fie neue Triebe 
gemacht haben, vermöge ihrer eigenen Schwere fich bereits auf den Boden 
legen und dort ſich ausbreiten. Im fünften Jahre wird der Schnitt auf 
ähnliche Weife, nur etwas länger (mit mehr Augen) fortgefegt, wodurch fich 
Kleine Schenkel bilden, welche auf den Boden fo hingelegt und vertheilt werden, 
baß jeder Schenkel mit feinen jungen Trieben einen Raum ausfüllt, 

Wird auf diefe Weife auch in den folgenden Jahren fortgefahren, jo ver- 
längern ſich die Schenkel auf mehrere Ellen und ver Boden wird nach und 
nad) ganz mit Reben bevedt, wobei dann hauptlächlich auf forgfältiges Ver- 
theilen und Ausbreiten verjelben gefehen werden muß. Geht ein Stod ab, 
fo wird von einem andern eine vordere Rebe in ven Boden eingelegt und da⸗ 
durch ein neuer Stod gebildet. 

Während des Sommers werben bie Reben weder ausgebrochen noch abge- 
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johnitten, jondern Alles dem freien Wachsthum überlaffen, wodurch, da bie 
jungen, faum 2 Fuß hohen Triebe aufrecht ftehen, die Weinberge ein hecfen» 
artiges Ausjehen erhalten. Bloß bein Beginnen des Frühjahrs wird das 
Schneiden verfelben vorgenommen und fodann während des Sommers ber 
Boden mit einem langen Karft gelodert. 

Diefe Erziehungsweife hat den großen Nachtheil, daß der Boden von ven 
Neben ganz überbedt ift, wodurch die Sonne wenig auf denfelben einvringen 
fann und daher verjelbe immer feucht bleibt, was, namentlich in naffen Sahr- 
gängen, auf die Trauben und die Zeitigung des Holzes einen ſehr nachtheiligen 
Einfluß ausüben muß, doch follen bei derſelben in einigen Orten des Nahetha—⸗ 
les, wo hauptfächlich Rießling und etwas Elbling angepflanzt find, jehr gute Weine 
erzeugt werben, was unzweifelhaft von dem magern fteinigen Boden herfonmt, 
ber auch felten gedüngt wird. 


3. Die Erziehung mit Holz⸗Unterſtützung. 
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Die Holzunterftügung hat den Zweck, eines Theils dem Rebſtock eine 
fejte Stüße zu geben, damit er, fowie die Trauben, durch Winde und Stürme 
und überhaupt durch ungünstige Witterung nicht beſchädigt werden, andern Theils 
aber auch eine zwedmäßige Erziehung des Stods zu ermöglichen und zu er» 
leichtern, wobei hauptjächlich darauf zu ſehen ift, daß der Boden den Einwir: 
fungen der Sonne und der Luft ausgefegt und die Tragreben fowie bie Trau— 
ben vemfelben möglichjt nahe gebracht werden, weil die warme Auspünftung 
veffelben auf die Entwidlung und Reife ver Trauben einen jehr wohlthätigen 
Einfluß ausübt, doch dürfen bei feuchten und mehr ungünftigen climatifchen 
Berhältnijjen, wie in der Bodenſeegegend, die Trauben auch nicht zu nieder 
zu hängen fommen, damit viefelben vor dem frühzeitigen Faulen geſchützt find. 
Hienah iſt hauptfächlich auch die Zweckmäßigkeit der einzelnen Holzunter- 
ftügungen und die darnach fich richtende Erziehungsweije zu beurtheilen. 

Diefelbe wird abgetheilt in bie 

Pfahlerziehung, 
Rahmenerziehung, 
Rammererziehung und in bie 
Erziehung an Geländen. 


a. Die Pfahlerziehung. 


Die Erziehung an Pfählen erfolgt entweder an einem ober an 
zwei, drei oder auch an vier und mehr Pfählen. Die Erziehung an einem 
Pfahl kommt hauptſächlich bei der Schenfelerziehung vor, doch wird 
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auch bei der Ropferziehung in magerem Boden und bei dem eigenthümlichen 
Kopffchnitt mit einem Schenkel hie und da nur ein Pfahl gegeben. Im 
Breisgau des Baden'ſchen Oberlandes werden den zwei aus der Setzrebe ge- 
zogenen Schenfeln zwei lange Bogreben von 10—12 Augen und ein Zapfen 
von 3—5 Augen oder ein Bogen und zwei Zapfen angefchnitten und erjtere 
über einander an den 7 Fuß langen Pfahl angebunden, daher ein Schenkel 
immer etwas länger al8 der andere fein muß. Im Moſelthal werden fogar 
aus den drei eingelegten Setreben drei Schenfel gezogen und dieſe mit ihren 
Tragreben in der Form von weiten Bogen mit 12-—15 Augen und von 
Zapfen von 4—6 Augen, wie in der Bodenfeegegend, an eine einzige 10—12 
Fuß lange Stange gebunden, fo daß ein Stod neben verichievenen Zapfen 
häufig drei Bögen befommt, die, wie Stodwerfe, über einander zu ftehen 
fommen und nicht felten 6—8 Fuß vom Boden entfernt find, daher eine folche 
Erziehung, wenn nıan auch ven jehr triebigen Thonſchieferboden in Berüdjich- 
tigung zieht, offenbar zu den fchlechteften und unzwedmäßigiten gehört, wobei 
zwar fehr viel, aber meiltens ein ſaurer Wein gewonnen wird. Man wird 
ſich deßhalb auch nicht wundern dürfen, wenn von dem Mofelthale aus durch 
Gall zu Trier zuerſt empfohlen wurde, den fauren Wein mit Waffer zu ver- 
binnen und mit Zuder zu verbejjern. Jene unzwedmäßige Erziehung ift be- 
kannt unter dem alten Moſelbau, doch ſoll dieſelbe neuerer Zeit in manchen 
- Orten verlajjen und durch eine niebrigere Erziehung unter dem Namen neuer 
Meofelbau, aber immer noch mit einem Pfahl erjegt werben. 
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Die Erziehung mit zwei oder mehreren Pfählen findet hauptfächlich bei 
der Kopferziehung Anwendung, indem bier aus dem Kopf einige Schenkel er- 
zogen, die gegen den Berg möglichjt nahe am Boden mit ihren Tragreben an 
die Pfähle gebunden werden. Man Fann fie eintheilen in die höhere und in 
bie niedere over gejtrecte Pfahlerziehung. Bei der Erziehung mit zwei Pfäh— 
(en erhält ver Stod zwei kurze Schenkel, die gegen den Berg etwas auf die 
Seiten gezogen und dort mit ihren Tragreben theil® in ganzen Bögen, theile 
in halben Bögen over mit Zapfen an die gejtedten Pfähle geheftet werben, 
wie fie im obern Nedarthale in der Umgegend von Rottenburg und Tübingen, 
in dem Steinach- und Lauterthal, jowie in dem Jagſt- und Tauberthal ein- 
geführt ift. Sie erfcheint hauptfächlich va am angemefjenften, wo entweder we- 
gen der klimatiſchen VBerhältniffe oder wegen der magern Bodenbeſchaffenheit 
eine furze Erziehung der Rebe nothwendig ift. 

Bei der Erziehung mit 3 Pfählen werden viefelben in Entfernungen von 
2—3 Fuß über den Stod in einem ‘Dreied geſteckt, fo daß ein Pfahl in ge- 
rader Linie vom Kopfe des Stodes aus und Die zwei andern auf bie beiden 
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Seiten des Stods, doch auch noch gegen den Berg geftellt werben. An biefe 
Pfähle werden danı die aus dem Kopf erzogenen Schenfel mit ihren Trag- 
reben und den daraus gebildeten Bögen, Halbbögen oder Zapfen gebunden. 

Die Erziehung mit 4 Pfählen ftimmt mit derjenigen mit 3 Pfählen 
überein, nur daß hier an den Kopf, zum Aufbinden der Kopftriebe, auch noch 
ein Pfahl geſteckt wird. 

Nach diefen beiden Erziehungsarten werden die Reben hauptjächlic im 
mittleren und untern Nedarthale, im Nemsthale, im Murrthale, im Enzthale 
und theilweife auch im Kocherthale behandelt, auch kommt fie im Mainthale 
beit Würzburg und Wertheim vor. Ä 

Bei der Erziehung mit fünf und mehr Pfählen erhält ver Stod vier 
oder fünf Schenkel, fie ijt jevoch nirgends allgemein, fondern nur ausnahms- 
weife bei jtarftriedigen Neben und in fräftigem, ſtark gebüngtem Boden ein- 
geführt, und kann daher nur als eine unvegelmäßige, hauptfächlich nur auf Quan⸗ 
tität abzielende Erziehungsweife angefehen werden, wobei die Pfähle, um die 
Schenkel gehörig ausbreiten zu fönnen, halbmondförmig um den Stod geſteckt 
werben. Die hier angeführten Erziehungsarten gehören zu der höhern Pfahl: 
erziehung mit zum Theil langen Schenfeln und Bogreben, wodurch die Trau- 
ben, beſonders bei weiten Bögen, theilweife ziemlich hoch an ven Pfählen zu 
jtehen fommen, die Zeitigung verfelben in minder günftigen Weinjahren nicht 
gleichförmig erfolgt und daher der Qualität des Weins Eintrag thut. 

Zu der nievern Pfahlerziehung wird gerechnet, wenn nur zwei, höchſtens 
drei furze Schenfel gegeben und auch diefen nur Zapfen mit wenigen Augen 
angefchnitten, im übrigen aber die Erziehung mit zwei oder drei Pfählen ein- 
gehalten wird. Hauptfächlich gehört aber zu der nievern Pfahlerziehung bie 
ſogenannte gejtredte oder Rheingauer Erziehungsweife, bei der jeder Stod drei 
kurze Schenfel erhält mit zwei Bog- oder Stredreben und auf dem dritten 
fchwächeren Schenfel mit kurzen Zapfen von 2—4 Augen. Zu zwei Stöden 
werden fünf Pfähle gegeben, die mit dem Stod in gleicher Linie den Berg 
hinauf und hinuntergeſteckt werden, fo daß der Kopf je einen Pfahl erhält und 
zwifchen die beiden nächiten Stöde gegen unten und oben gleichfalls ein Pfahl 
gefteet wird. An ven Pfahl beim Kopf wird nicht nur ber ſchwächere Schen- 
fel mit feinen Zapfen und Trieben, fondern auch die zwei Schenfel mit ven 
Stredreben gebunden und legtere gegen die Pfähle in der Mitte der Stöde 
in horizontaler Richtung, jedoch in einem Heinen Bogen den Berg hinauf und 
hinunter gezogen und fofort mit ihren Spigen, etwa 1 Fuß hoch nom Bo- 
den, an ven in der Mitte ftehenden Pfahl geheftet, jo daß die gejtredten Re— 
ben von 2 Stöcken nur einen Pfahl befommen. Mit diefer Erziehungsweife 
find verfchievene fehr wefentliche Vortheile verbunden, indem durch dieſelbe Die 
Trauben fat in gleicher Linie, nur. wenige Zoll vom warmen Boden entfernt, 
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u hängen kommen und deßwegen nicht nur frühe, fondern auch gleichfürmig 
zeitigen können, auch bilden fich zwifchen ven geraden Stodreihen freie Gaſſen, 
in welche die Sonne ungehindert einwirken und den Boden weit mehr als 
bei andern Erziehungsarten erwärmen kann. Die Stöde ftehen auf beiden 
Seiten frei, daher man venfelben beffer beifommen und die Schnittmethode 
genauer einhalten kann, auch können in den offenen Gafjen die übrigen Arbeiten 
weit leichter und weniger foftjpielig vorgenommen und das Unfraut bequem und 
rechtzeitig, wenn ed im Saft ſteht, ausgehacdt werben; das Pfählen und Anbin- 
ven erfolgt vor dem Haden, wodurch der Boden weniger zufammengetreten wird 
und fir Wärme und Feuchtigkeit mehr empfänglich iſt. Dieſe Erziehungsart 
gehört daher offenbar zu den rationellften und follte veghalb überall, wo, be— 
ſonders bei edlen Trauben, Pfahlerziehung jtattfindet, eingeführt werden. Nur 
muß jchon bei der Anlage ver Weinberge darauf Rückficht genommen werben, 
und den Berg hinauf, befonders bei fchwachtriebigen Neben etwas enger als 
‚der Breite nach geſtockt werden (8. 109). 

Die geftredte Pfahlerziehung fan bei der Kopf- und Schenfelerziehung 
in Anwendung gebracht werden, nur werben bei ber lebten drei Neben zu 
jedem Stod genommen und viejelben in Entfernungen von 3—4 Zoll gerade 
den Berg hinauf eingelegt, wie dieſes F. 111 Pkt. 3 näher befchrieben ift. 
An diefen drei zu Schenkelſtöcken herangebilveten Neben werden dann die er- 
forderlihen Zapfen und Stredreben angefchnitten. 


$. 126. 
b. Die Rahmen-Erziehung. 


Die Rahmen bejtehen gewöhnlich aus eichenen Pfoften (Stiefeln) von 
2—3 Zoll Stärke und 3—6 Fuß Länge, welche in Entfernungen von 8—12 
Fuß in geraden Linien den Berg hinauf feit in den Boden gefchlagen und 
an welche dann I—1!/s Fuß über vemfelben Latten von I—1'/a Zoll Breite 
oder hölzerne Stänglen (Truderbalken) befeftiget werden, an die fofort vie 
Neben theils als Bogen, theils als Halbbogen over Zapfen zu ftehen kom— 
men. Der Rahmenbau kommt hauptfächlich in eintgen Gegenden des Nhein- 
thales, befonders in der bayriſchen Aheinpfalz, am Haardtgebirge ꝛc. vor; es 
werben durch denſelben gleichfalls offene Gaffen gebildet, fo daß er mit ver 
geftrecten Pfahlerziehung vieles gemein hat und ähnliche Vortheile wie vie 
dieſe, ſowie noch ben weitern barbietet, daß, da die Rahmen feitftehen, manche 
Arbeiten, wie das Pfahlipigen, Pfahlfteden, Pfahlausziehen 2c. erfpart werben, 
Diefe Erziehungsart Tann bei der Kopf und Schenfelerziehung in Anwendung 
gebracht werben und findet neuerlich auch in Württemberg bei intelligenten 
Weingärtnern, namentlih zu Stuttgart, Untertürkheim, Weinsberg ꝛc. Ein- 
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gang. Die Rahmenerziehung wird abgetheilt in die nievere und höhere umb 
die Doppelrahmenerziehung. | 

Die niedern Rahmen haben nur Stiefeln von 3 Fuß Länge, wovon 
1—'/a Fuß im Boden fich befinden und bloß eine Querlatte, die I—1!/s Fuß 
vom Boden an die Stiefeln mit Nägeln oder mit Weidenbändern geheftet 
wird. Sie eignet ſich hauptſächlich für Neben mit niederer Erziehung und: 
kurzem Schnitt, bei welcher beſonders auf die Erzielung einer worzüglichen 
MWein-Qualität gefehen wird, fowie für magern Boden. 

Bei ver höhern Rahmenerziehung erhalten die Rahmen vom Boden an 
eine Höhe von 2—21/2 Fuß, fie eignet ſich daher hauptſächlich für Fräftigen 
Boden, in welchem ven Reben bei furzer Erziehung doch etwas längere Schen- 
tel fowie mehr Bog⸗ und Halbbogreben, als Zapfen angefchnitten werben 
müffen, wobei dann die Reben fo gebogen werden, daß die Spike unten an 
den Schenkel, die Mitte des Bogens aber an die Latte gebunden wird. Sie 
gewährt mehr Raum für die Erziehung der Nebe, auch können die jungen 
Triebe regelmäßiger aufgebunden werben. 

Die Doppelrahmenerziehung hat höhere Stiefeln ven 31/a—4 Fuß Länge 
über dem Boden und eine doppelte Reihe von Latten (Trudern) in Entfer- 
nungen von 11a —2 Fuß und taugt in Fräftigen Boden und bei guter Dün- 
gung hauptfächlich fir Neben, die eine längere Erziehung mit Bogen und 
Halbbogen verlangen. Man findet fie hauptfächlich in ver Gegend von Hei— 
velberg und Worms nnd auch in Württemberg, wo die Rahmenerziehung ein- 
geführt ift, kommt fie gewöhnlich in Anwendung, fie koſtet jedoch fehr viel Holz, 
ift mithin theuer und hat den Nachtheil, daß, wenn beim Schneiden und An- 
binden der Neben nicht mit Vorficht zu Werke gegangen wird, die Trauben 
etwas zu hoch vom Boden zu hängen fommen. Die Neben können entweder 
in Bögen, wie bei ven höhern Rahmen, oder geftredt, wie bei der gejtredten 
Pfahlerziehung, an die untere Rahme gebunden werden, die bei etwas langen 
Schenfeln dann 2 Fuß vom Boden zu ftehen kommt. 

Bei ven hohen Holzpreifen hat man neuerlich am Rhein, in Frankreich 
und auch in einigen Orten Württemberg den Drahtbau eingeführt, indem 
jtatt der Querlatten an den Stiefeln ftarfer Draht aufgezogen wurde, was 
ziemlich billiger als Holz zu ftehen fommt, auch fönnen die Drahtreihen enger 
als bei Latten oder Stänglen gezogen werben, jo daß die nievern Rahmen 
2, die höhern Rahmen 3—4, die Doppelrahmen 4—5 Reihen Draht erhal: 
ten, wodurch die jungen Triebe an den Rahmen bejjer vertheilt und zwed- 
mäßiger angebunden werden Fünnen, auch wirft der Draht weniger Schatten, 
als die Querhölzer, insbefonvere aber fünnen ſich an dem Draht feine Inſek— 
ten, wie an dem Holze der Heu- und Sauerivurm, aufhalten und verpuppen, 
wodurch die Weinberge vor vielen Beſchädigungen gefichert find. | 
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Bei ſolchen Drabtanlagen werben in den Weinbergen oben und unten 
in Entfernungen von 30, 40 oder 50 Fuß Starke eichene Pfosten, 11/,—2 Zoll 
bi und 2 Zoll breit, fchief eingefchlagen und an venfelben in der Höhe von 
1 Zuß hervorftehende Nägel, womöglich mit einem Haden, befejtigt, auf wel⸗ 
chen der aufgezogene Draht ruhen kann. An ven beiden Enden ver Linie 
werden dann entweder große Steine 2 Fuß tief in den Boden eingegraben 
oder ftarfe eichene Pflöcde in denſelben eingefchlagen, an venjelben ein Draht» 
baden befeitigt, an dem dann die fämmtlichen aufgezogenen Drähte angehängt 
werben. Weil jedoch die Drähte bei der angegebenen Länge nie ganz feit 
angezogen werden können, auch vie eingejchlagenen Pflöcke oder die eingegra- 
benen Steine etwas nachgeben, jo ift e8 fehr angemefjen, wenn vor dem Auf- 
ziehen der Drähte in jeder Linie, in die Mitte verfelben, ein Spannfchlößchen 
eingejchoben wird, an dem man den lodern Draht etwas aufwideln kann, fo 
daß er ſtets in ftarfer Spannung bleibt. 


Eine nähere Beichreibung und Zeichnung dieſes Drahtbaues und befon- 
ders auch der Spannfchlößchen enthält das Hohenheimer Wochenblatt für 
Land- und Forftwirthfchaft von 1853 Nr. 48. 


Bei hohen Rahmen wird e8 jedoch, damit das Ganze mehr Feitigfeit befommt 
und an bie untere Linie die Schenkel feſt angebunden werden können, ſehr zivec- 
mäßig fein, wenn diefelben ftatt Draht mit fchmalen Latten verjehen werden, 
zu welchem Behuf zwifchen ven höhern Pfoften in Entfernungen von 8—10 
Fuß Heine eichene Pfojten von 21%—3 Fuß Länge eingefchlagen werben, an 
welchen die Latten noch befonders zu befejtigen find, damit fie jich nicht biegen 
und abjpringen. Zur Erhaltung ſämmtlicher Pfoften dient es fehr, wenn die- 
jelben, foweit fie in ven Boden fommen, angebrannt oder vor dem Einfchlagen 
ganz mit Theer zwei⸗ bi dreimal angeftrichen oder nach 8. 156 mit einer 
Auflöfung von Kupfervitriol oder Chlorzint getränft werden. Das Anftreichen 
mit Theer muß auch bei dem Draht nach dem Aufziehen over mit Mening 
geichehen, ver noch vauerhafter als ver Theer fein foll. 


8. 127. 
c, Die Kammer-Erziehung. 


Diefe Erziehung fcheint ihre Benennung von dem fammerartigen Holzge- 
rüfte erhulten zu haben, das dazu erforverlich ift. Es werden dabei ver Ränge 
ber Zeilen nach in Entfernungen von 6—8 Fuß eichene Pfoften (Stiefeln) 
von 4-5 Fuß Länge und 2—3 Zoll Dide in ven Boden eingefchlagen und 
diefelben oben 6 Zoll unter der Spite dadurch mit einander verbunden, daß 
in die Stiefel 1 Zoll tiefe und 1I—2 Zoll weite Einfchnitte gemacht werben, 
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in welche eichene Querbalfen oder Latten (Kännrichbalfen) von 1 Zoll Dice 
und 14—16 Fuß Länge eingelegt und dort mit Weiden oder Nägeln befejtigt 
werden. Die Zeilen erhaltet eine Weite von 41/6 und mehr Fuß, wobei 
je 3—4 Zeilen mit dünneren Querbalfen (Querlatten, Truder) in Entfernun- 
gen von 4 Fuß mit einander verbunden werben, die dann zufammen eine Kam⸗ 
mer bilden. An vie Yängebalfen werden die Rebſtöcke mit ihren Schenfeln 
feitgebunden, auf die Querbalfen oder Truder aber die Tragreben geheftet, 
wobei dann die jungen Triebe Feine weitere Holzunterftügung haben, außer fie 
werben gleichfalls an die Truder gebunden, wobei aber manche abbrechen fün« 
nen. Will man die Neben nicht zu hod) ziehen und zugleich den neuen jungen 
Trieben einige Holzunterftügung geben, fo kann man 8—9 Zoll unter dem 
Längebalken auch noch eine fchmale Latte von gleicher Länge befeftigen, auf 
die dann die Tragreben beruntergezogen und als Halbbogen angebunden wer- 
den. Dieje Erziehungsart ift theilweife an der Bergſtraße unter Heidelberg 
bis Weinheim und in Nheinbayern in der Umgegend von Landbau und Eben- 
foben eingeführt und fcheint aus ſüdlichen Ländern und vielleicht noch aus ber 
Kömerzeit zu jtammen, wo der Boden vor dem Austrodnen und ‚pie Trauben 
vor der allzugroßen Sonnenhige gefchügt werden müſſen. Dieſes iſt jedoch 
in Deutfchland nicht nothwendig, daher vie Kammererziehung, weil die Trauben 
in dev Regel zu hoch zu hängen fommen und dadurch, fowie der Boden, zu 
wenig den Einwirkungen der Sonne ausgejett find, zu den ungeeignetiten Er- 
zichungsarten gehört, bei der häufig nur geringer Wein erzeugt wird. Auch 
ift die Holzunterftügung ſehr koſtſpielig und feßt einer georpneten Bearbeitung 
der Rebfelder manche Schwierigfeiten entgegen, daher auch in dieſer Be- 
ztehung nicht empfehlungswerth. Zu ver Kammer: gehört auch die Dach’ 
lauben-Erziehung, bei der die querjtehenvden Stiefel nach und nach bis zur 
Hälfte erhöht werben, fo daß die aufgelegten Truder und die an dieſelben an— 
gebundenen Reben einen vachartigen Abfall haben und das Ganze eine Art 
Yaube bildet, die einfach ift, wenn ber dachartige Abfall nur auf einer Seite 
ericheint, doppelt, wenn derſelbe auf zwei Seiten angebracht ift, fo daß die 
höhern Stiefeln in ver Mitte ftehen und die Yaube fich auf beiden Seiten wie 
ein Satteldach abdacht. 

Dieſe Lauben-Erziehung iſt jedoch feine regelmäßige Erziehung für Wein— 
berge, ſondern kommt in denſelben blos an Lauben oder in den Ortſchaften in, 
Höfen und Gärten vor, wie denn namentlich an der Bergſtraße manche Höfe 
damit überzogen ſind, was denſelben nicht nur ein freundliches Ausſehen gibi 
ſondern auch öfters reichen Ertrag abwirft, daher ſolche Einrichtungen, wenn 
auch gleich der Wein davon etwas gering wird, doch mehr Nachahmung jin- 
ven dürften. Für die Kammer- fowie für die Dachlauben-Erziehung taugen 
nur Neben von ftarfer Triebfraft, die eine lange Erziehung vertragen, und bie 
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nach dem Kopf» over Schenkelſchnitt behandelt werden fünnen, auch In dazu 
ein- kräftiger Boden, 


8. 128. 
d. Die Erziehung an Gelänben. 


Die Erziehung an Geländen ift ein Uebergang von ber hohen Rahmen- 
Erziehung durch Erweiterung derſelben, indem vie Gelände (Spaliere, in Wiürt- 
temberg Rammerzen-Erziehung) mit höhern Pfoften und mehr Querlatten ver⸗ 
jeben werden, fo daß auch ver Rebſtock eine höhere und ausgebreitetere Er⸗ 
ziehung erhält. 


Gelände werden in den Weinbergen — an hohen Mauern oder 
an Weinbergshäuschen angelegt, in Gärten häufig als freiſtehend, oder als 
Bogengang, als Laube oder auch an Mauern erzogen, in den Ortſchaften 
aber die Wandungen ver Gebäude damit bevedt. Die Dertlichkeit, an welcher 
die Gelände angebracht werben, ift daher ſehr verjchieven, daher auch die Er- 
ziehung ber Rebe, welche fich darnach zn richten hat, verfchieven fein muß. Im 
Allgemeinen laſſen fich dabei folgende Grundſätze aufftellen. 


Bei der Holzunterftügung werden die aufrecht ftehenden Pfoften in Ent- 
fernungen von 8S—10 Fuß feit in den Boden eingejchlagen und fufort an den⸗ 
felben Querlatten, Stangen oder auch einfache Pfähle neuerlich auch ftarfer 
ausgeglühter Draht vom Boden an in Entfernungen von I—1!/., höchſtens 
2 Fuß befeſtigt, wobei hauptſächlich darauf zu ſehen iſt, daß die Pfoſten in 
ſolchen Entfernungen von einander eingeſchlagen werden, daß der Anfang nnd 
das Ende ver Querlatte 2c. an einen Pfoſten zu jtehen kommt. 


Bei der Anlage der Gelände und bei der Erziehung der Reben kommt 
e8 darauf an, mit welchen Traubengattungen dieſelben befeßt und ob dieſelben 
hoch oder nieder erzogen werden follen. Zu der Anlage von Geländen, be= 
jonders in Gärten und an Gebäuden, werden häufig Tafeltrauben genommen 
(8. 40-44), weil diefelben gewöhnlich nicht zur Weinbereitung, ſondern zum 
Berjpeifen bejtimmt find, wobei als erjter Grundfat zu. berücfichtigen ift, daß 
bie Anlage und Erziehung der Nebe fo erfolgen muß, daß die Wand des Ge- 
ländes vollfommen von derſelben gededt wird. Da nun die einzelnen Reb⸗ 
gattungen nicht gleich lange Neben treiben, fondern einige meift furze, andere 
mehr mittelmäßige oder lange Triebe machen, fo muß darauf fchon bei ver 
Anlage Rüdficht genommen und zu biefem Behuf fchwachtriebige Neben nur 
zu niedern Geländen von 3—4 Querlatten, mittelmäßigtriebige zu Geländen 
von 5—7 Ratten, ftarftriebige zu Geländen von 7 und mehr Latten verwen 
bet oder zu der Bekleidung von ganzen Wandungen genommen werden. 
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$. 129, 

Die Weite des Sabes und die Zahl ver zu fegenden Neben, fowie bie 
anzufchneidenden Schenkel hängen wieder von ber niedern oder höhern Er- 
ziehung, beziehungsweije von der Zahl der nothwendigen Querlatten 2c. ab. 

Bei der Entfernung der einzelnen Stöde von 5—6 Fuß und bei mehr 
niederer Erziehung mit drei Querlatten, wobei dem Stod nur ein oder zwei 
Schenfel gegeben werden, genügt ein Stod, werden aber die Stöde in Ent- 
fernungen von S—12 Fuß gepflanzt und follen diefelben Hoch gezogen werben 
mit 5—7 oder mehr Querlatten, fo müffen 2—3 Schenkel aus dem Kopf 
angefchnitten werben, wobei e8 zweckmäßig ift, wenn zwei Stöde neben einan- 
ber gefett werden. Bei ftarftriebigen Reben mit weiten Gelenken können bie 
Latten in Entfernungen von 2 Fuß, bei minder triebigen in Entfernungen von 
1?/a—1 Fuß angebracht werben. 

Zum Seßen der Reben kann man Wurzelreben oder Schnittlinge nen 
piefelben müfjen aber länger, als gewöhnliche Setreben fein und daher eine 
Länge von 3—4 Fuß erhalten, damit fih der Stock ausgedehnt bewurzeln 
und bie erforverliche Kraft zu der hohen Erziehung fammeln fann. Auch 
kommt dabei mehr die Kopf» als die Schenfelerziehung in Anwendung; bei 
der legtern muß für jeden höher zu ziehenden Echenfel eine befondere Rebe 
eingelegt werden. Die Schenfel jeder Nebe werden entweder in gerader oder 
etwas zirkelförmiger Nichtung an dem Lattengerüfte hinaufgezogen, ober in 
wagrechter Richtung jauf die Latten gelegt und dort feftgebunden. Erftere 
kann man die fächerförmige, letztere die winfelvechte oder den Winkelſchnitt 
nennen, 

Bei der facherförmigen Erziehung werden zwei Schenkel aus dem Kopf 
erzogen und ſolche rechts und links von demſelben in entgegengeſetzter Richtung 
an die erſte Querlatte gebunden. Von dieſen Schenkeln gehen je zwei Zugäſte 
aus, auf welchen dann die Tragreben angeſchnitten werden, was auf folgende 
Weiſe erreicht wird. Sowie der Stock zum Ertrag kommt, werden an jedem 
Schenkel zwei längere Reben angefchnitten, an der untern Latte jenkrecht, Doch 
etwas nach rechts und links ausgebreitet angebunden, wodurch die Fünftigen 
vier Zugäfte oder längere Schenfel gebildet find. Die ftärfern Triebe an 
biefen vier Neben werden den Sommer über forgfältig an den Querlatten 
vertheilt und aufgeheftet, die fchwächeren aber eingefürzt. Im folgenden Früh- 
jahr werden die ftärferen Schneidreben, gewöhnlich die oberften, auf 5—6 
Augen als neue Zugreben, die fchwächeren aber als Zapfen auf 2 Augen zu- 
gefchnitten. Jedes Jahr wird nun fortgefahren, die Zugäfte durch das Ans 
jchneiden neuer Zugreben zu verlängern, bis die Höhe des Lattengerüftes er- 
reicht ift, wobei jedoch darauf Rückſicht zu nehmen ijt, daß die Zugäfte in Ent- 
fernungen von 1—1!/s Fuß immer neue Zapfen erhalten, damit das Gelände 
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mit den jungen Trieben gehörig bedeckt werden kann. Wird der Stod zu 
hoch oder ein Schenfel zu mager, fo verjüngt man denſelben durch Einfürzen 
des Schenkel und durch Heranziehung einer neuen Zugrebe von einem un- 
tern Zapfen. 

Mit diefer Erziehungsweife ift jedoch der Nachtheil verbunden, daß, wie 
bei alfen fenfrechten Erziehungsmethoden, der Saft ver Rebe größtentheils 
nad) oben fteigt, wodurch die untern Zapfen mager bleiben und wenig over 
feine Früchte bringen, auch find die meiften Früchte zu weit vom Boden ent- 
fernt und zeitigen, beſonders an freiftehenden Geländen, jpät, daher dieſe Er- 
ziehung hauptfächlich nur bei folchen Traubengattungen in Anwendung kommen 
jolfte, welche an Zapfen gerne tragen, wie bei Shloaner, Gutedel, weniger 
bei Zrollinger, Urban, Muskateller, rothe Malvafier, Seiventrauben, welche 
mehr lange Neben (Bogreben) verlangen. 


| 8. 130. 
Bei der winfelvechten Erziehung werden, wenn die Reben durch Abwerfen 


bis zum. vierten Jahr zu einem fräftigen Stod herangezogen find, zwei ber 


ftärfiten auf dem Kopfe ftehende Neben vereinigt und fenfrecht 1/, Fuß über 
dem Kopfe mit einem Weidenbande aufgebunden und dann jede Rebe an der 
erften Latte eingebogen, da, wo die Rebe gebogen wird, gleichfalls mit einem 
Weidenband feft an die Latte gebunden und fofort horizontal an verfelben aufs 
gelegt und in Entfernungen von 10—12 Zoll mit einem Weidenband verjehen. 
Auf dieſe Weife bilvet jeve Rebe einen rechten Winfel und erhält dadurch ihre 
Grundform, wobei die untern Augen big an die Latte, fowie die Augen auf 
der Latte die gegen unten fehen, ausgejchnitten werden, fo daß nur in Ent- 
fernungen von 9—12 Zoll junge Triebe erfcheinen, welche, wenn fie gehörig 
berangewachfen find, an die zweite Latte und fpäter an die dritte gebunden, 
höher wachfende aber abgezwickt werden, damit der Trieb in die Webrigen ge- 
leitet und dieſe dadurch die erforderliche Höhe erreichen. Hat vie Rebe noch 
nicht ihre Horizontale Lage bis zum nächjten Stod, fo wird der äußerſte Trieb, 
jowie er erjtarkt ift, ſtatt fenkrecht gleichfalls horizontal auf die Latte gebunden 
und ber fünftige Schenfel auf viefe Weife gehörig verlängert. Iſt der Stod 
auf die angegebene Weife ausgerüftet, fo werden erit die weiter aus dem Kopf 
gewachfenen Neben ausgefchnitten, damit, wenn beim Umbiegen eine Rebe ver- 
unglüdt, noch eine eferverebe vorhanden iſt. Im folgenden Jahre werben 
dann die Triebe des Vorjahrs theils zu Trugreben mit 4—6 Augen, theils 
zu Zapfen mit 2 Augen in der Art angefchnitten, daß zwifchen zwei Neben 
ein Zapfen zu ftehen kommt und auf die Weife abgewechjelt, daß ver Rebe 
des Vorjahrs ein Zapfen, vagegen den Zapfen eine Rebe angejchnitten wird, 
wodurch eine Wechjehvirthichaft entjteht, bei der das vorjährige längere und 
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baburch entfräftete Holz bis zur legten Ruthe abgemorfen wird, während das 
ansgeruhte, kurze Holz die längeren Tragreben befommt, fo daß man jedes 
Sahr auf beſtimmte Fruchtbildung rechnen kann. Die Tragreben werben an 
ver dritten Latte feitgebunden. 

Iſt das Lattengerüfte höher, fo wird bis zur vritten Latte unmittelbar 
aus dem Kopf ein dritter Schenfel und bis zur fünften Ratte ein vierter Schen- 
fel 2c. gezogen und dieſe ebenfo, wie die untern Schenkel und Neben behandelt. 

Sehr zwedmäßig ift es, wenn alle Schenkel aus dem Kopf gezogen wer⸗ 
den, weil, wenn auf einem Stamm mehrere Schenfel und aus dieſen wieder 
Schenkel gezogen werben, ver Zug der Säfte fich öfters mehr auf eine, meilt 
obere Seite, al8 auf die andere untere Seite neigt, wodurch ver gleiche Trieb 
dev Rebe und überhaupt die Ausbildung des ganzen Stocks geſtört wird, weß- 
halb bei mehreren Schenfelu e8 auch nothwendig ift, zwei Neben zu feßen. 

Auf dem Kopf felbft und an den untern Schenfeln werden feine Seiten- 
triebe gebulvet, fondern es muß aller Trieb in die obern mit Tragreben be— 
jeßten Theile ver Schenfel geleitet werden, welche hier die eigentliche Grund⸗ 
lage der ganzen Erziehung bilden, doch fann in den erften Jahren auf dem 
Kopf noch eine kurze Referverebe von einigen Augen angefchnitten werden, da⸗ 
mit, wenn ein Schenfel, jo lange fie noch nicht gehörig erjtarkt find, verun— 
glüct, ein anderer fogleich nachgezogen werden kann. 


8. 131. 


‚Bei den bisher bejchriebenen Erziehungsweifen haben wir Hauptjächlich 
biejenigen an Weinbergs- oder Gartenmauern over an freiftehenden Geländen 
oder an den Wandungen der Gebäude im Auge gehabt und dabei nur noch 
zu bemerfen, daß es bei ven vielen hohen Weingebirgen in Württemberg und 
bei den in venjelben angelegten vielen Mauern es fehr auffallend erfcheint, 
daß an venfelben felten Rebgelände (Rammerzen) angelegt find, mas ohne 
Zweifel daher fommt, daß die Weinbergsmanern gleichlaufend find und kaum 
bie Höhe des Bodens haben, wodurch bei ſtarken Regengüffen und Wolfen: 
brüchen das Waffer über die Mauern herunterftürzt und die unten an denjel- 
ben angelegten Stöde mit Waffer, Erde und Steinen überjchütten und nicht 
nur fehr verımreinigen, fondern manchmal ganz zu Grunde richten würde, 
auch hätte das Waffer, weil am Fuße der Mauer gewöhnlich ein Wafjerab- 
zugsgraben gegen das nächſte Gejtäffel angelegt ift, bei dem Einlegen von 
Stöden neben ber Mauer feinen geregelten Abzug und würde deßwegen ver- 
heerend fich über ven ganzen Weinberg ergießen. 

Durch die Nichtbefleivung ver vielen Mauern mit Reben bleibt aber eine 
Menge Raum unbenütt und viel Ertrag geht in folchen Weinbergen verloren. 
Die angeführten Hindernifje ließen fich jedoch dadurch zum großen Theile be- 
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feitigen, wenn bie Reben nicht unmittelbar am Fuße der Mauer, fondern 2—3 
Fuß davon entfernt eingelegt und auf die in$.111, Pft.8, angegebene Weiſe 
erzogen würden, oder wenn, befonvers bei fchief angelegten Mauern ($. 98) 
biefelben oben I—1', Fuß über den Boden erhöht würden, wodurch fich 
binter venfelben, alfo an der Mauer, ein Wafferabzugsgraben bilvete, durch 
den das Waſſer, wenn der Boden noch etwas ausgehoben werden wollte, gleich- 
falls ficher in das Geftäffel geleitet werden könnte. 


8. 132. 


Zu der Gelänve-Erziehung gehört aber auch noch, wie bereits bemerft, 

bie Arkaden- oder Bogengang- fowie die Lauben-Erziehung, 

ferner: 

die Buſchbaum⸗Pyramiden⸗ oder Hochitamm-Erziehung. 

Bei der erftern werden in Entfernungen von 10—12 Fuß eichene Pfähle 
oder Pfoten von 12 Fuß Höhe in den Boden eingefchlagen und an benfelben 
brei Neben eingelegt, von welchen ver Fuß unten fo ausgebreitet fein muß, 
daß er zufammen ein Dreieck bildet und die Neben dadurch die gehörige Nab- 
rung erhalten, wogegen die Köpfe oben etwas zufaınmenzulaufen haben. . Bon 
den Reben rechts und links werben die Seiten des Bogengangs oder der 
Laube auf die angegebene Weife (8. 129, 130) befleivet, von der Rebe in der 
Mitte wird aber der Schenkel an dem Pfoten in die Höhe gezogen und mit 
den Trieben deſſelben ver obere Theil des Gangs oder der Laube (die Dede) 
bevedt, ver entweder eine Bogenform erhalten oder durch gleichliegende Quer- 
(atten gebildet werden Fann. 

Zu Buſchbäumen und Pyramiden kann ntan einen Fräftigen Rebſtock wäh- 
len mit einem Hauptitamm (Schenkel), ver an einem 10—15 Fuß hohen 
Pfoften (Stange) dadurd in die Höhe gezogen wird, daß berjelbe jeves Jahr 
durch eine an der Spike anzufchneidende Nebe von A—D Augen verlängert 
wird. An diefem Stamme zieht man 1-—1'/e Fuß über dem Boden furze 
Zugäfte von 3—10 Zoll Länge, die gegen oben in Entfernungen, von 1. —3/a 
Fuß von einander ftehen und nach verfchievenen Seiten gerichtet find, nad) 
oben aber etwas kürzer gejchnitten werben, jo daß ver Stod einen zugefpikten 
Buſch oder eine Pyramide bildet. An den obern Furzen Zugäften wird ein 
Zapfen, an dem unteren längeren zwei Zapfen mit 2—3 Augen angejchnitten. 
Während der Sommerbehandlung werden die jungen Triebe öfters eingefürzt, 
jo daß fie fich felbft tragen und ver Stod ftet8 die angenommene Form behält. 
Solde Stöde fünnen in ven Gärten auf den Rabatten, ftatt der Roſen⸗ und 
Objtbäumchen gepflanzt werden, nehmen fid) fehr gut aus und tragen meiſt 
ihöne Trauben, namentlich Sylvaner und Gutedel, die gerne auf Zapfen 
tragen. 
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Eine andere Art um Buſchbäume und Phramivden zu erziehen, beiteht 
barin, daß man drei Reben in einem Dreiede von 3 Fuß Durchmeſſer einlegt 
und entweder jeder Rebe einen langen Pfahl oder ein Stänglen gibt, die oben 
zufammenlaufen over e8 wird in der Mitte ein 10—12 Fuß langer Pfoften 
eingefeßt, inden man von 2 zu 2 Fuß je vier Köcher einbohrt, fo daß fie einen 
Kranz bilden, in dieſe Köcher werden rund gemachte Hölzer von 2—3 Fuß 
Länge eingeſteckt und außen an einem jtarfen Naif befejtigt, an ven dann die 
einzelnen Neben, wie an einem Gelände vertheilt und gebunden werben, wobei 
bie obern Ouerhölzer immer etwas kürzer gemacht werden müffen, jo daß der 
Stod etwas ſpitz zulauft und dadurch einen Bufchbaum over eine Pyramide 
bildet. Auf den um die einzelnen Raife zu ziehenden Schenkel werden gleich- 
falls nur Zapfen von 2—3 Augen angefchnitten und bie jungen Triebe ftets 
an der nächſt obern Abtheilung angebunden, längere aber rechtzeitig eingefürzt. 


$. 133. 


Wir haben jet noch der Erziehung der Reben 
in Töpfen 
zu erwähnen, wodurch nicht nur frühzeitig reife Trauben gewonnen, fonvern 
auch eine befondere Zierde für Wohngelafje erzogen werden Tann. 

Die einfachite Erziehung in Töpfen befteht darin, daß man eine Rebe 
von einem ältern Stode, wie in $. 103 bejchrieben ijt, ftatt in einen Korb, 
in einen weiten irdenen Blumentopf zieht, venjelben mit gutev Erde und Rohe 
um die Rebe herum anfüllt und mit Moos bedeckt. Um das untere Zoch, wo 
die Rebe eingezogen wird, fann man, um den Abflug des Waffers und ben 
Zutritt der Luft zu befördern, einige irdene Scherben legen, und um die Wur- 
zelbildung zu erleichtern, am unterften Knoten einen fchmalen Ringelſchnitt 
machen. Während des Sommers muß der Stod durch Begießen mit Waffer 
jtets feucht erhalten werden, wodurch ſich bis zum Spätjahr die Rebe fo be- 
wurzelt haben wird, wovon man fich durch das Hinwegnehmen ver obern Erde 
überzeugen kann, daß fie nach dem Herbit unten am Topf abgejchnitten, der⸗ 
felbe herausgenommen und in ein froftfreies Zimmer gebracht werden kann. 
Hat die Rebe ſchon im erſten Jahre Zrauben getrieben, fo wird dieſelbe wäh— 
rend des Sommers durch das Anbinden an ein Pfählchen, durch Einfürzen zc. 
ebenfo behandelt, wie jede andere Tragrebe, auch kann man auf diefe Weife, 
wenn nach dem Herausnehmen des Stocks die GSeitentriebe bis auf einige 
Augen eingefinzt und der Haupttrieb 2—3 Augen über der oberften Traube 
abgefchnitten wird, die Trauben lange bis zum Frühjahr am Stod aufbewah- 
ven. Solle aber verjelbe zum frühen Zreiben neuer Früchte herangezogen 
werben, fo wird ver Topf, nach beffen Herausnehmen aus dem Boden an 
einen kühlen, froftfreien Iuftigen Ort im Haufe geftellt, damit derſelbe abtrod» 
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net und das Holz gehörig anszeitigt. Zu Anfang des Monats Dezember 
nimmt man bie obere Erde bis auf die Wurzeln, ohne biefelben zu verlegen, 
heraus, gibt gute neue Erde, ſchneidet die getriebene Rebe auf 3—4 Augen 
zurüd und jtellt ven Stod in ein warmes Zimmer an das Fenfter oder zwi— 
ichen Vorfenfter, jo daß berjelbe einige Stunden des Tags die Sonne hat. 
Haben die Augen getrieben, jo wird der Stod in ein Zimmer gebracht, das 
eine möglichit gleichfürmige Wärme von 12 Graden nad) Reanmür hat, durch 
öfteres, aber nicht zu ſtarkes Begießen, womöglich mit Regen- und bie und 
da mit Dungmwaffer in gutem, Träftigem Trieb erhalten, Dabei möglichft der 
Sonne ausgefegt und vor Staub, Zugluft und ftarfer Erfchütierung bewahrt, 
was bejonder8 vor und während der Blüthe zu gefchehen hat. Durch forg- 
fültige Behandlung eines folchen Stods wird man fehon im Monat Juni, be- 
fonders von Frühſorten, reife Trauben erhalten. Nach ver Abnahme ver 
Früchte wird dann berjelbe mit dem Ballen in das Land gefegt, damit das 
Holz gehörig ausreift, im Spätjahr aber wieder in einen etwas größern Topf 
gebracht. 

Zu der Pflanzung in Zöpfen find vorzugsweiſe ſolche Zraubengattungen 
zu wählen, welche feine lange Erziehung erfordern, fondern gerne auf Zapfen 
tragen, wie Sylvaner, Gutedel ꝛc., auch wird dabei fein Kopf, fondern nur 
ein Schenfel erzogen. 


EN 


4, Die Erziehung des tragbaren Rebitods. 
8. 134. 


Durch die Erziehung des tragbaren Rebſtocks muß derſelbe nach den all- 
gemeinen Erziehungsgrunpfägen ($. 116) in ein richtiges Verhältniß zu feiner 
Ernährungskraft gebracht und demnach die Vegetation veffelben fo geleitet 
werden, daß er feine Säfte nicht unndthig vergeudet und fich dadurch ſchwächt 
und altert, fondern folche hauptjächlich zu feiner Erhaltung und Stärkung, fo- 
wie zu der. Hervorbringung möglichit vollfommener und edler Früchte ver: 
wendet. 

Um nun diefes gehörig erreichen zu können, müjjen die mit der Erziehung 
der tragbaren Rebſtöcke verbundenen Arbeiten jedes Jahr wiederholt werben, 
zu welchem Behuf man viejelben abtheilt: 

a. in das Schneiden der Neben, 

b. in das NRuthenbiegen, 

e. in das Verbrechen (Zwiden) und Einfürzen der Reben, 


d. in das Ueberhauen und Ausflügeln des Rebſtocks, wozu noch 
verſchiedene außerorbentliche Frühjahrsarbeiten Tommen. 
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ö a Das Schneiden. 

Das Schneiden der Neben hat den Zweck, den Rebſtock nicht nur von 
allem überflüffigen Holze zu befreien, ſondern auch die vemfelben zu belaffenden 
Neben fo zurüczufchneiden, wie es die Beichaffenheit des Stods erfordert, 
wobei die klimatiſchen Verhältniſſe, die Bodenkraft, das Alter des NRebftods 
und die natürliche Vegetationskraft deſſelben zu berüdfichtigen find. Das 
Schneiden ijt daher eine ver wichtigften Arbeiten in ven Weinbergen und er- 
fordert gute Kenntnifje in der Behandlung des Weinjtods, indem durch gutes 
und borjichtiges Schneiden ein Weinberg in guten Stand gefegt und darin 
erhalten, während er durch ſchlechtes Schneiden bald zu Grunde gerichtet wer- 
ven kann. Ä 

Die dem Rebſtock bei dem Schneiden zu belafjenden Reben beftehen 
hauptfächlich in den Trag- oder Fruchtreben, die auf den Schenfeln des Reb— 
jtods angefchnitten werden und in dem fogenannten Bodenholz, das unmittel- 
bar aus dem Kopfe, oder bei der Schenfelerziehung aus dem untern Theil 
bes Stammes erwachſen iſt und zu der Heranbildung neuer Schenfel oder 
Stämme verwendet wird ($. 2). 

Das Tragholz wird entweder lang oder kurz gefchnitten, im erjtern Falle 
gibt es Stred-, Bog- oder Schneivreben und zwar bei 5—8 Augen Halbbögen, 
bei 3 und mehr Augen ganze Bögen, im letteren Falle Zapfen, Knoten, Stifte 
von 2—4 Augen. 

Was nun zunächit die Elimatifchen Verhältniffe anbetrifft, fo ift es eine 
befannte Thatjache, daß in wärmeren Gegenden die Neben viel fruchtbarer 
find, als in rauheren und daher fchon an den unteren Augen ſchöne vollkom⸗ 
mene Trauben treiben, während in den lettern dieſes bei einzelnen Trauben- 
gattungen erſt am britten oder vierten Auge der Fall ift, man muß daher bei 
dem Schneiden der Reben zwijchen ven Frucht- und Holzaugen genau unter: 
ſcheiden (F. 3). In füplichen Ländern werden, wenn man feinere Weine er- 
zielen will, die Reben öfters bi8 auf wenige Augen abgeiworfen, und geben 
deffenungeachtet noch einen reichlichen Ertrag, was man als Kopfichnitt be- 
trachten fanıı, während, wenn man mehr auf Quantität fieht, viejelben auch 
baumartig wegen ber jtärferen VBegetationskraft erzogen werben können (8. 116). 

Die klimatiſchen Berhältniffe find übrigens nicht jedes Jahr gleich, in. 
manchen dem Rebſtock befonvders günftigen Jahren (Wärme mit abwechjelnder 
Weuchtigfeit) treibt derfelbe viel mehr und Fräftigeres Holz als in andern, da- 
ber demſelben im folgenden Jahre auch mehr Holz angejchnitten werden kann 
und darf als gewöhnlich, während im umgefehrten Fall weniger als ber- 
fömmlich anzufchneiven ift, weßhalb beim Schneiden nicht blos das Herfom- 
men, fondern auch der Holztrieb des vorigen Jahrs bejondere Berückſichtigung 
finden muß, | 
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Die Bodenkraft des Weinberges, beftehe nun diefelbe in einer natürlichen 
oder durch Düngung herbeigeführten, entfcheivet hauptfächlich darüber, ob lang 
oder kurz gefchnitten werden foll. Iſt ver Boden mager und fchwach in ver 
Düngung, fo Tann nur wenig und kurzes Hol, mithin mehr Zapfen und Halb— 
bögen als ganze Bögen angefchnitten werden, hat dagegen der Weinberg Fräf- 
tigen Thon⸗ oder Lehmboden und ift er in ver Düngung gut unterhalten, jo 
muß länger, mithin mehr auf ganze Bögen gefchnitten werben, befonvders da 
im fühlen, triebigen Lehmboden die unterften 2 Augen felten fruchtbar find 
(vergleiche 8. 204). Iſt ver Boden loder (leicht over hitzig) und feicht und 
bat er trodenen, felfigen over Fiefigen Untergrund, ver leicht austrodnet, wie, 
Granit und andere Urgebirgsarten, fo wie angefchwenmter Flußfies, fo iſt nicht 
viel Holz zu geben, weil in trodenen Sommern der Untergrund die Feuchtigkeit 
dem Obergrund immer mehr entzieht, wonurch, wenn dem Weinberge durch jtarfes 
Holzanfchneiden zu viel zugemuthet wird, derſelbe in einem Jahre rüdgängig ge- 
macht werden Tann, während, wenn der Weinberg mehr tiefen Obergrund und 
mehr feuchten oder etwas wafjerhaltigen Untergrund hat, wie Sand- und Kalffelfen, 
wajlerhaltiger Thon, die dem Rebſtock Feuchtigkeit mittheilen, mehr Holz zu 
geben iſt. Im Allgemeinen kann die Regel befolgt werden, daß, wenn ein 
Rebſtock im Vorjahr ſehr ftark getrieben hat, fo kann im Holz zugefeßt, war 
er mäßig im Trieb, jo kann der vorjährige Schnitt beibehalten, war der Trieb 
gering, jo muß am Holz abgebrochen werben. 

‚unge, gut angelegte Weinberge haben gewöhnlich weit mehr Triebkraft, 
als alte, daher darauf auch beim Schneiden ſorgfältig Rückſicht genommen 
und erſtern bei gleichen oder ähnlichen Rebgattungen in der Regel mehr Holz 
als letztern gegeben werden muß, durch zweckmäßiges mehr kurzes als langes 
Schneiden können ältere Weinberge lange in gutem Ertrag erhalten werden, 
während, wenn ſie durch allzuſtarkes Anſchneiden von Holz zu ſehr zum Ertrag 
gereizt werden, bald zu Grunde gehen. 

Bei jungen allzutriebigen Weinbergen, die dann mehr in's Holz als in 
Trauben treiben, kann der Trieb gemäßigt werden, wenn denſelben 1 oder 
2 Jahre viel Holz und lange Bogreben angeſchnitten werden. 

Die natürliche Vegetationskraft der einzelnen Rebgattungen iſt ſehr ver—⸗ 
ſchieden, daher bei dem Schnitt ſich beſonders darnach gerichtet werden muß, 
wie hienach (8. 137. 138) näher ausgeführt werden wird. Beſonders muß 
zwiſchen zwergartigen und ſtarktriebigen Reben unterſchieden werden, indem bei 
erſteren die fruchtbaren Augen meiſt nahe am alten Holze ſich befinden, wäh— 
rend bei den letztern dieſelben mehr entfernt vom alten Holze, erſt mit dem 
3. oder 4. Auge beginnen (8. 3), doch kommen bei jungen zwergartigen Reben 
in kräftigem Boden auch hie und da Ausnahmen vor, indem ſie in ſolchen 
Fällen gleichfalls einen längeren Schnitt erfordern. Im Allgemeinen iſt als 
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Grundſatz anzunehmen, daß das obere Holz des Weinſtocks und die Zahl ber 
Schenkel und Tragreben in einem richtigen Verhältnig zu dem Wurzelvermöd- 
gen ftehen muß, was man häufig nach der Stärke ver Stange beurtheilen 
fann. Starftriebige Reben laffen fich nach $. 2 häufig an der Stärfe des 
Markes erkennen. 

Hat ein Weinberg im vorangegangenen Jahre einen allzureichen Ertrag 
gegeben, wodurch deſſen Vegetationskraft gefchwächt wurde, fo ift vemfelben zu . 
jeiner Erholung im folgenden Jahre etwas weniger Holz anzufchneiden. 

Auch von der weiten oder engen Beſtockung eines Weinberges ijt ber 
Schnitt des Rebſtocks abhängig, indem da, wo weit geftodt wird, der Stod 
alfo in einem weiteren Umfreife feine Nahrung finden kann, demſelben mehr 
und längere Schenkel und Bögen angefchnitten werben können, als bei einer 
engen Beſtockung. 

8. 135. 

Wenn man nım nach den hier im Allgemeinen aufgejtellten Grundſätzen 
das Schneiden der Neben vernehmen will, fo hat man hauptfächlich darauf 
zu ſehen: 

a. dem Stod fo viel Früchte (Zragreben) anzufchneiven, als er ohne Nach- 
theil für den künftigen Beſtand ertragen kann; 

b. den Stod nieder zu halten, damit das Tragholz und die Trauben dem 
Boden möglichjt nahe gebracht werben; 

c. Für Tragholz im nächften Jahre zu forgen, d. h. ven Stod durch pafs 
ſenden Schnitt zu veranlaffen, brauchbare Fruchtreben für's kommende 
Jahr zu erzeugen und 

d. den Stod durch all dieſes nicht nur bei kräftiger Gefunpheit, fondern 
auch in der angenommenen Erziehung zu erhalten. 

Sruchtbildung für das gegenwärtige und Holzbildung für das Fünftige 
Jahr ift Daher ftetS der Hauptzwed des Nebjchnitts, zu diefem Behufe muß 
alfes dasjenige Holz entfernt werden, das zu feinem ber beiden Zwede erforder: 
ich ift. Das fruchtbringende Holz ift gewöhnlich aus dem Holze des Vor- 
jahrs erwachfen, ift kräftig und zur Fruchtbildung herangereift, wogegen das 
aus dem Kopfe, ven Schenfeln oder dem Stamme erwachjene Holz (Waſſer⸗ 
ruthen, Holzreben) felten oder nur wenige Früchte bringt und nur in beitimmten 
Berioden zur Bildung von neuem Holze verwendet werben Tann. 

Bevor jedoch der Rebmann mit dem Schneiden beginnt, muß er darüber 
einig fein, wie nach den verfchiedenen Erziehungsarten gejchnitten werben foll, 
ob furz over lang, ob auf Bögen over Zapfen, ob viel oder wenig Schentel 
erforderlich find u. f. w. Um nun biefes gehörig beurtheilen zu können, ftellt 
fi der Weingärtner vor den Stock und betrachtet feine Vegetationskraft im 
Allgemeinen umd richtet darnach feinen Schnitt ein. Zuerft wird, nachdem bie 
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Erde unter dem. Kopf over neben dem Stamm aufgeräumt ift, vie Stärfe 
bes Wurzelſtocks betrachtet, indem nach derfelben, befonvders bei jungen Wein- 
bergen, genau beurtheilt werben kann, ob dem Stod viel over wenig Trag- 
holz zu geben ijt, worauf die fogenannten Tag- oder Thaumwurzeln aus dem 
8. 119 angeführten Grunde hinweggenommen over zum Abjterben bivs gelegt 
werben. 

Durch das Abnehmen over Abjchneivden ver Thauwurzeln fol der Stod 
gezwungen werden, jich mehr am untern Theile der Stange zu bemurzeln, 
außerdem fönnten biefelben die gegen den Kopf aufjteigende Säfte theilweife 
an fich ziehen und dadurch dem Kopftriebe fchaden. Das tiefe Abnehmen der 
Thauwurzeln ift übrigens nach 8. 119 hauptfächlich nur bei neu angelegten 
und jungen Weinbergen nothwendig, bei ältern Weinbergen, welche ihre Nah— 
rung mehr von dem obern durch Düngung gefräftigten Boden beziehen müflen, 
fünnte das tiefere Abnehmen verjelben über das erite Gelenke durch Entziehung 
eines Theils der Nahrungsjäfte auch ſchädlich wirken, daher hier hauptfächlich 
sur die unmittelbar unter dem Kopfe herausgewwachfenen Wurzeln entfernt 
werden follten, wie viejes auch in einzelnen Weinbaugegenden Württembergs 
eingeführt ift, wo in ältern Weinbergen das Abfchneiden der Thauwurzeln 
fowohl bei der Kopf- als Schenkel-Erziehung zum Theil ganz unterlafjjen wird, 
was jedoch nicht überall als zweckmäßig erjcheint. Nur in ganz alten Wein- 
bergen, die hauptfächlich mit folchen Zraubengattungen bejtodt, die im Alter 
nicht mehr aus dem Kopf treiben, wie beim Trollinger, läßt fich daſſelbe eini- 
germaßen rechtfertigen. 

8. 136. 

Nach der Keinigung der Stange oder des Wurzelſtocks geht man zu der— 
jenigen des Kopfs oder des Stammes über, wobei man benfelben zunächſt von 
den ſchwachen oder dürr gewordenen Zrieben, fo wie von den dürren Stums 
pen früherer Abwiürfe reinigt, und wenn fich ein abgejtandener Schenkel vor- 
findet, oder wenn beſonders bei einer furzen Erziehung ein Schenkel zu alt 
oder zu lang iſt, fo wird derſelbe möglichit nahe am Kopfe oder Stamm ab- 
geichnitten und dagegen ein Träftiges Bodenholz ausgefucht, das, je nach ver 
‚Stärke, auf 3—4 Augen abgeworfen und als Schenkel herangezogen wird, 
was auch zu gejchehen hat, wenn ſchon von früheren Jahren ein Schenkel 
fehlt. Namentlich) bei jungen Weinbergen hat man darauf zu jehen, die 
Schenkel nicht zu alt und zu ftark werden zu laſſen, damit fie dem Kopf nicht 
gleich werden und dadurch den Kopftrieb verhindern, daher ſtets junges Hol; 
(Bodenholz) zur Erneuerung der Schenkel nachgezogen werben muß. Hiebei 
bat man, beſonders bei der Kopferziehung, darauf zu achten, daß die Schenkel 
und bie fonftigen auf dem Kopf befindlichen Hölzer nicht zu nahe beifammen 
‚ftehen, jondern auf demſelben jo vertheilt werben, daß zwifchen venfelben junge 
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Zriebe herausgefchnitten werden können, damit der Kopf nicht zufauft, fondern 
jtet® eine vunde Form behält und die Kopftriebe erhalten werven. Haben fich 
auf dem Kopfe oder am Stamm im Vorjahr feine neuen Triebe gebildet und 
will dev erftere zulaufen, jo ift e8 fehr angemeffen, wenn man in jungen 
Weinbergen die Köpfe mit dem Mefjer behadt (verwundet), wodurch neue 
Triebe erwedt werben, oder wenn man einen Schenfel abwirft, wodurch ver 
Kopf wieder Luft befommt, um neue Triebe zu machen, oder wenn man in 
ältern Weinbergen die zum Theil abgejtandenen Köpfe von allen dürr ges 
wordenen Stumpen und fonftigem alten Holze jo lange reinigt, bis man auf 
grünes Holz und auf das noch gute Mark des früheren Triebs kommt, das 
wieder, befonders in warmen trodenen Jahren, neue Triebe bilden kann. 
Nach dem Reinigen des Kopfs wird verfelbe mit feiner Erde wieder zugedeckt. 
Dan kann ſich bei diefem Gejchäft, damit an dem Stod nicht zu ftarf beim 
Abjchneiden gezogen werden darf, wodurch leicht Wurzeln abgeriffen werden 
könnten, einer Heinen Handfäge von nur einigen Zoll Länge bevienen, mit ver 
man dem Stode öfters beffer beifommen fann, als mit vem Meffer, nur muß man, 
wo gejägt wurde, den Kopf mit dem Meſſer am äußern Rande, jedoch ohne 
das Mark zu verlegen, etwas befchneiven, weil fi) dadurch die neuen Triebe 
befjer entwideln. Sehr zwedinäßig iſt es, wenn man aus biefer Arbeit, um 
mehr Zeit dazu zu haben, ein befonderes Gefchäft nach dem Hacken macht, 
wobei man die Stöcde noch einmal aufräumt und nach ver Reinigung der 
Köpfe bis zum erjten Felgen offen ftehen läßt, damit durch vie jtärfere Wärme 
der Kopftrieb möglichft gewect wird. 

Iſt man mit dem Ausfchneiven und Reinigen des Kopfs oder des Stamms 
fertig, fo geht man mit dem Schneiden an die Schenkel und übrigen Hölzer. 

Zuerft fchneidet man die alten Bögen aus, läßt aber jo viel vom ein: 
jährigen Holze itehen, al8 man zu ven neuen Bögen und Zapfen nöthig hat, 
jedoch auf einem Schenkel höchjtens zwei Hölzer, die man entweder zu zwei 
Bögen, over zu einem Bogen und einem Zapfen oder zu zwei Zapfen von 
5—5 Augen verwenden kann. Man nimmt dazu, damit der Schenkel nicht 
zu lang wird, die hinterften Reben vom vorjährigen Holze, wobei man wo» 
möglich den Zapfen nicht vor, fondern hinter die Bogrebe ftellt, weil im er- 
jtern Falle, wenn der Bogen an den Pfahl gebunden ift, der Zapfen über 
den Bogen und Pfahl hinausftehen würde und leicht abgeriffen werden könnte 
und weil, nach der Weingärtnerfprache, der Sohn nicht vor dem Vater her: 
gehen fol. Ob auf Bogreben (geſtreckte Reben) oder auf Zapfen gejchnitten 
werben foll, fo wie vie Länge der Bogreben (Ganz- oder Halbbogen) hängt 
nach der bereits gegebenen Ausführung theils von der Erziehungsweije, theils 
von dem Wuchsthum der Neben, theil$ auch davon ab, ob die Gelenke mit 
den Fruchtaugen weit oder enge beifammen jtehen, indem man im eriteren 
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Falle etwas längere Bögen als im lettern macht. Das gleiche ift zu beob- 
achten, wenn fich die hintern Augen verholzt haben, daher darauf beim Schnei- 
den bejonders zu achten ijt. Dei jungen Weinbergen ift auf die Stärke der 
Stangen Rüdficht zu nehmen, und wenn diefelbe noch fchwach ift, auf Zapfen 
zu fchneiden; weil, wenn dem Weinberg in früherer Jugend zu viel Ertrag 
zugemuthet wird, derjelbe bald altert und im Ertrag nachläft. 

Der Schnitt wird 1—1'!/s Zoll lang über dem letzten Auge und entive- 
der gleich oder chief auf der dem Auge entgegengefetten Seite gemacht, da- 
mit bei dem Ausfliegen des Saftes derſelbe nicht über das Auge rinnt und 
daffelbe dur) das Anbinven des Bogens an den Schenkel oder ven Pfahl 
feinen Schaden nimmt. Der gleiche Schnitt mit ver hienach befchriebenen 
Rebſcheere ift jedoch zweckmäßiger als der fchiefe, weil durch jenen die Heinfte 
Zahl von Gefäſſen blos gelegt wird, mithin auch weniger Saftausfluß erfolgt. 
Außerdem werden Schenkel und Rebe von allen Auswüchfen gereinigt und 
namentlich Aberzähne und Bollhaden ausgefchnitten. 

Sind zur Erneuerung der Schenkel feine Bodenhölzer, oder ift am vor: 
jährigen Bogen Fein tangliches Holz zu einem neuen Bogen vorhanden, dagegen 
am Schenkel eine jchöne Rebe, jo kann man auch diefe, befonvers wenn fie 
nahe am Kopfe jteht, zu einem neuen Schenkel heranziehen, oder zur Bog⸗ 
vebe verwenden und den Schenkel zurückſchneiden. Man nennt viefes, weil 
bie Ruthe an dem Schenkel einen Abſatz bilvet, in manchen Weinbaugegenden 
eine Stelze und verwirft eine folche Behandlungsweife, weil ein derartiger 
Schnitt ein fchlechtes Ausfehen hat und die Stelze beim - Nieverlegen gerne 
abbricht; bei dem Mangel an anderem Holz, namentlich in alten Weinbergen, 
läßt fich aber eine folche Behandlungsweiſe wohl rechtfertigen, iiberhaupt darf auf 
fürzere Schenfel nnd ſomit auf das Zurüdholzen derſelben fehr gejehen wer- 
den, weil bei zu langen Schenkeln der Saft zu ftarf vorwärts dringt, wodurch 
der Stod Hinten nicht mehr austreibt. Im Allgemeinen hüte man fich, bie 
Stöde mit Holz zu überladen, indem dadurch nicht nur die Kraft und Ge- 
jundheit des Stods nothleivet, jondern auch eine geringere Qualität Wein 
erzeugt wird, weil die Neben feine jo vollflommene Trauben treiben und vie 
Zeitigung derfelben ſpäter erfolgt, wie bei weniger Holz, daher fchneide man 
eher etwas weniger als zu viel Holz ar. 

Das abgefchnittene unbrauchbare Rebholz wird während des Schneiden 
1—2 Fuß lang zerjchnitten und auf ven Boden geworfen, das dann in ber 
Regel von Weibslenten und Rindern gefammelt, auf Tleine Haufen getragen 
mit Weiden zu Büfcheln gebunden, nach Haufe gejchafft und dort als Brenn- 
holz verwendet wird. Dieſes Gejchäft heißt man das Ntebenlefen. 

Die zum Seben brauchbaren Neben (Schnittling, Blindholz) werben da⸗ 
gegen nicht zerjichnitten, ſondern fogleich nach dem Schneiden nach ben einzels 
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nen Gattungen gefammelt in Büfcheln zu 100—200 Stüd gebunden und 
auf die 8. 101 bejchriebene Weife aufbewahrt. 


> 


8. 137. 


Die Art des Schneivdens hängt aber auch von der Erziehungsart und 
bon der Gattung der Rebe ab. Auf welche Weile das Schneiden der Neben 
bei den verfchiedenen Erziehungsarten vorzunehmen ift, ift bereits oben.8. 117 
bis 133 im Allgemeinen angedeutet worden und im Webrigen find vie beim 
Schneiden der tragbaren Rebitöde aufgeftellten Grundſätze zu beobachten, das 
her hierüber nichts Weiteres anzuführen iſt. Dagegen treten bei dem Schnei- 
den ber einzelnen Rebgattungen verfchienene Rüdfichten ein, die einer nähern 
Betrachtung bebürfen. 

Bei der verjchievenen Zriebfraft der einzelnen NRebgattungen und bei der 
Einwirkung, welche vie Zriebfraft des Bodens und climatifche Verhältniffe 
auf die Vegetation der Rebe ausüben, kommt bei der Frage, welche Erzie- 
hungsweije bei jeder Rebgattung die zwedmäßigite fei und ob daher lang, 
mittel oder kurz gejchnitten werden fol, zunächft die Rebgattung und dann 
die climatifchen Verhältnilfe und die ZTriebfraft des Bodens in Betracht. 
Wir wollen deßwegen hier die bei dem Schneiden zu beobachtenven Regeln 
von denjenigen Traubengattungen näher erörtern, die in Deutſchland haupt- 
fächlih zur Weinbereitung benügt werben, auch werben hiebei die in Würt- 
temberg bei der Kopferziehung gemachten Erfahrungen zu Grund gelegt und 
Weinberge vorausgefegt, die fich im mittlern Fräftigen Alter befinden, weil 
bei jungen ftarktriebigen und bei alten fjchwachtriebigen Weinbergen öfters 
Ausnahmen gemacht werden müſſen. | 

1. Der weiße Räufchling ($. 16 und 80) verträgt, je nach ver Trieb— 
fraft des Bodens, langen Schnitt mit 3 Schenfeln und mit Bögen und Za- 
pfen oder Fürzeren mit 2 Schenfeln und Halbbögen und Zapfen. 

2. Der Traminer (8. 11. 29, 81) verträgt bei feiner geringeren Vege— 
tationsfraft Feine lange und ausgedehnte Erziehung, es darf deßwegen bem- 
jelben nicht zuviel Holz gegeben werben, weßhalb in der Kegel 2 nicht allzu 
lange Schentel und ein Bodenholz als Reſerveſchenkel, damit eritere bald er: 
neuert werden können, genügen dürften, dagegen können ven Schenfeln, weil 
der Traminer weniger fruchttreibend ift und die Hintern Augen felten Früchte 
bringen, Bogreben mit 12—15 Augen und hie und da auch noch ein Zapfen, 
dem Reſerveſchenkel aber ein Zapfen von 3—4 Augen angefchnitten werben. 
Allzu kurz geſchnitten kann der Traminer, weil er frühe treibt, auch leicht im 
eigenen Saft eritiden. 

3. Der rothe Malvaſier oder Mährer verlangt nach 8. 12 eine lange 
Erziehung mit 3 langen Schenfeln und weiten Bogreben fowie einigen Zapfen, 
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bei magerem Boden dürften jedoch auch) 2 Schenkel und 1 Bodenholz mit 
1 Zapfen genügen, wobei, weil das Holz weniger fruchtbar ift, Lunge Bog— 
veben zu geben wären. 

Sunge Stöde find |pät zum Ertrag anzufchneiven, damit viejelben zuvor 
möglichjt erjtarfen und die lange Erziehung ertragen können. 

4. Der Velteliner ($. 13. 82) ift zwar fehr fruchtbar, fo daß falt jedes 
Sruchtauge zwei Trauben erzeugt, ev treibt jedoch Fein ſtarkes und langes Holz 
und gehört daher mehr zu ven fchwachtriebigen Sorten, vaher demſelben in 
gutem Boden nur 2 Schenfel mit je einem Halbbogen von 6—7 Augen und 
2—3 Bovenhölzer mit Zapfen von 2—3 Augen zur Erneuerung und zum 
Zurüdholzen der Schenkel anzufchneiden find, in mageren Boden häufig nur 
Zapfen. Wird dem Stod mehr Holz gegeben, fo altert verjelbe nicht nur 
bald, fondern "vie Trauben, weil der "Stod fich überträgt, zeitigen auch felten 
ganz. 

5. Dem Weiß- und Roth-Elbling ($. 14. 81), als ftarktriebig, find in 
- gutem Fräftigen Boden und bei guter Düngung 3 etwas lange Schenfel mit 
je einem Bogen von 10—12 Augen und einem Zupfen von 2—3 Augen, 
fowie ein kurzes Bodenholz oder ein Reſerveſchenkel mit Zapfen von 3—4 
Augen zu geben, Bei fettem Boden und Fräftigem Trieb können auch vier 
Schenkel gegeben werden. In magerem Boden und bei weniger jtarfer Düns 
gung, wie im Kocher- Jagſt- und Zauberthale, follten nur 2 Schenkel mit je 
einer Bogrebe von 10—12 Augen und einem kurzen Rejervejchenfel mit einem 
Zapfen von 2—4 Augen angejchnitten werben, wobei auf fehr zwedmäßige 
Weife eine Wechjelwirthichaft eingeführt werden Tann, indem ver Referve- 
ichenfel zu einem langen Schenfel herangezogen, ein langer aber durch Zus 
rückholzen zu einem Nefervefchenfel gemacht wird. Wird dem Elbling zu viel 
Holz angefchnitten, jo artet er, weil Holz und Trauben nicht zur gehörigen 
Zeitigung kommen können, gerne aus und geht in ven Rauh-Elbling über. 

Der ſchwarze Elbling ($. 82), ift nicht fo ftarftriebig, wie die beiden 
andern Gattungen, e8 darf deßwegen demjelben, je nach ver Bodenkraft, etwas 
weniger Holz als jenen gegeben werben. 

6. Dem Urban ($. 15. 31. 82) können bei feiner ftarlen Triebkraft, je 
nach der Bodenbefchaffenheit, 3—4 lange Schenfel mit je einer Bogrebe und 
einem Zapfen belajjen werben, insbefonvere ift aber, weil er erjt am vierten 
oder fünften Auge feine Haupttrauben treibt, auf lange Bogreben von 10—15 
Augen zu halten, weil fonjt bei kurzem Schnitt die meiften Fruchtaugen hin- 
weggefchnitten werden und der Ertrag gering ift. 

7. Der weiße und blaue Clevner, fowie der graue Clevner (Ruländer) 
($. 15, 31, 83) verlangt nicht nur günftige Klimatifche Verhältniffe und ganz 
geeigneten Boden, fondern auch eine, feinem fchwachen Wurzeljtod angemejjene 


215 


Erziehung. Der Clevner hat die Eigenfchaft, daß er, wenn er zum Ertrag 
angefchnitten wird, ſehr ftark ins Holz treibt, daß aber dagegen der Wurzels 
ſtock zurüdbleibt und wenn die Nebe einmal im Ertrag ift, wenig over nicht 
mehr zunimmt, fo daß, wenn verfelbe in ben erjten 5-6 Jahren nach dem 
ftarfen Oberholz und nicht nach ‚ver Stärke der Stange behandelt und zu 
viel Tragholz angefchnitten wird, verjelbe bald im Ertrag nachläßt, altert und 
abgängig wird. ‘Derfelbe jollte daher nicht frühzeitig zum Ertrag angefchnitten 
werben, bis die Stange und die Wurzeln erſtarkt find und demſelben nicht zu 
viel Holz gegeben werben, höchjtens zwei 1—2 Fuß lange Schenkel und ein 
Kopf- oder Bodenholz als Rejervefchenfel mit. Zapfen von 2—4 Augen, wo⸗ 
gegen ven beiden Schenfeln lange Bogreben von 12—15 Augen und etwa je 
ein Zapfen von 3—4 Augen anzufchneiden jind, weil die Clevnerrebe in der 
Regel erit am 3.—5. Auge Trauben treibt und die vom 5.—10. Auge getries 
benen am pollfommeniten find. Sehr angemefjen vürfte e8 fein, wenn bei 
dem Anfchneiden der Bogreben eine Art Wechjelwirthichaft eingeführt würde, 
wie dieſes auch in manchen Gegenden von Burgund ver Fall fein foll, fo daß, 
wenn im eriten Jahre ven zwei Schenfeln Bogreben angejchnitten werven, im 
zweiten Jahre der jogenannte Refervejchenfel eine Bogrebe erhält, dagegen 
einer der ‚beiden andern Schenkel zurüdgejchnitten und auf Zapfen behandelt 
wird, was zugleich den weitern Bortheil gewährt, daß die Schenkel fortwäh> 
rend erneuert und ſtets auf jung Holz gejchnitten werben kann, wodurch ber 
Stock bis ins Alter in gutem Ertrag erhalten wird. 


8. Der grüne, vothe und blaue Syloaner ($. 16, 32, 80) gehört zu ben 
ichwachtriebigen Rebforten, dem in magerem Boden, wie zum Theil im obern 
Nedarthale und im Enzthale, fowie im Kocher-, Jagſt- und Tauberthale, nur 
zwei Schenkel, entweder mit zwei Halbbogen, je mit 6—7 Augen, oder mit 
einem Bogen und einem Zapfen und ein bis zwei Kopf» over Bodenhölzer 
mit 2—3 Augen gegeben werden dürfen. Auch Fönnen auf den Schenfeln 
zum Zurückſchneiden verfelben, weil jtetS auf Jungholz gefehen werden muß, 
ein oder zwei Zapfen angefchnitten werden. In Träftigem Boden, wie im 
mittlern und untern Nedarthale, Tann ver Stod auch drei Schenfel mit je 
einer Bogrebe und einem Zapfen, fowie 1-2 Bovdenhölzer vertragen, Doch 
ift es auch hier zwedmäßig, wenn vemfelben nur zwei Bögen von 8—10 
Augen und dem britten Schenkel ein oder zwei Zapfen gegeben und darin 
mit den drei Schenfeln abgewechfelt wird. Wird mehr Holz angefchnitten 
(der Stod überholzt), fo hat dieſes nicht nur den Nachtheil, daß der Stod 
bald altert, fonvdern die Trauben bleiben auch in der Zeitigung zurüd und 
geben einen weniger Fräftigen, öfters molzigen Wein, wogegen aus dem Syl-⸗ 
vaner in gutem, warmen, nicht allzukräftigen Boden und bei kurzem Schnitt 
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ein fehr feiner und fräftiger Wein erzeugt werden kann, dem bie Krankheiten, 
die vem Sylvanerwein nachgefagt werden, nicht anhängen. 

9, Dem DOrtlieber (8. 17, 81) find bei feiner guten Zriebfraft in 
fräftigem Boden drei Schenkel je mit einer Bogrebe und 1—2 Zapfen, ſowie 
1—2 Ropfhölzer, in magerem Boden aber nur 2—3 Schenkel mit Halbbögen 
oder Zapfen und einigen Kopfhölzern zu geben. 

10. Der weiße und blaue Zofaher (8. 17, 34, 80) verlangt, weil bie 
Reben felten ihrer ganzen Länge nach reif werden und ber Stod bei jeinem 
ſtarken Ertrag fich leicht übertragen würde, einen furzen Schnitt und find 
deßwegen bemfjelben nur Halbbögen und Zapfen zu geben. 

11. Der Rothgypfler (8. 18, 80) wäre, als noch weniger befantt, je nach 
der Bodenart, vorläufig auf ähnliche Weife zu fchneiden, wie der Shlvaner, 
indem bei feiner guten Tragbarkeit derſelbe bei allzuvielem Holz fich übertra- 
gen und bald abgängig werben, die Trauben aber in ver Zeitigung zurück⸗ 
bleiben würden. 

12. Der weiße Burgunder und der mit vemfelben verwandte Süßling 
(8. 18, 19, 80) verlangt feinen zu kurzen Schnitt, weil er fonft mehr ins 
Holz, als in Trauben treibt und gerne ausartet, wie der Nauelbling. In 
fräftigem Boden bürfen daher demſelben drei Schenkel mit je einem Bogen 
von I—12 Augen und ein Zapfen von 2—4 Augen, fowie ein Kopfholz mit 
3—4 Augen gegeben werben, in magerem Boden und bei ſchwacher Düngung 
dagegen genügen zwei Schenkel von mittlerer Länge, je mit einem Bogen von 
9—12 Augen und einem Kopfholz (Reſerveſchenkel) mit einem Zapfen von 
3—4 Augen, wobei durch Zurücjchneivden eines längern Schenfels mit dem 
Reſerveſchenkel gewechſelt werden Tann. 

13. Der Fütterer ($. 19, 81) ift bei feiner ſtarken Tragbarfeit und bei 
der Neigung der Trauben zum Faulen etwas kurz im Schnitt zu halten, ba: 
mit der Stod Luft erhält und die Trauben die gehörige Zeitigung erlangen 
tönnen. Es ijt deßwegen angemefjen, wenn berfelbe in gutem Boden zwei 
Schenkel mit je einem Bogen von S—10 Augen, einen Zapfen von 2—3 Augen 
und einen Reſerveſchenkel von 3—4 Augen erhält, in fehr magerem Boden aber 
ftatt der Bögen, theilweife auf Halbbögen und Zapfen gefchnitten wird. Doc 
muß auch ein allzu kurzer Schnitt vermieden werden, weil der Stod durch 
den allzu ftarfen Saftandrang leicht empfindlich wird, befonvers in dev Blüthe, 
und bei wenigen, aber allzumaften Trauben, vie Fäulniß derſelben früher 
eintritt. 

$. 138. 

14. Der weiße und rothe Rießling ($. 19, 81) ift zwar nicht ſchwach⸗ 

triebig und treibt ſchon an ben unterften Augen Trauben, reift aber fpät, da⸗ 
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ber verjelbe nieder gehalten werden muß und nicht zu viele Frlichte ange- 
Schnitten werden dürfen, weil folche fonft felten zur gehörigen Reife gelangen. 
Für die Rießlingrebe eignet fich am beiten der Bodjchnitt (8. 122) oder die 
gejtredte Pfahl- oder Rahmen-Erziehung (8. 125, 126), je nach der Boden⸗ 
fraft mit 2—3 funzen Schenfeln und zwei Stredreben von 7—10 Augen, 
jowie mit einem Kopfholz von 2—4 Augen, wobei eine Wechfelwirthichaft in⸗ 
foferne auf jehr zwedmäßige Weife eingehalten werden fann, daß demjenigen 
Schenkel (Kopfholz), dem im vorangegangenen Jahre nur Zapfen gegeben 
wurden, im folgenden eine Stredrebe und dagegen einen andern Schenkel nur 
Zapfen angefchnitten und auf dieſe Weife ftetS gewechjelt und befonvers auf 
Jungholz gehalten wird. Bei der breifchenkligen Pfahlerziehung mit drei 
Pfählen, die in Württemberg am häufigften in Anwendung kommt, muß gleich» 
falls auf kurze Schenkel gejehen werben, auch dürfen ven Schenfeln babei 
feine ganze, fondern nur Halbbögen von 6—8 Augen oder Zapfen von 3—5 
Augen gegeben und durch öfteres Zurückſchneiden der Schenkel, fowie durch 
Heranziehung von Kopfhölzern zu jungen Schenfeln eine jehr angemejjene 
Wechjelwirthfchaft eingeführt werden. Alte Schenkel taugen für ven Rießling 
durchaus nicht, indem dadurch der Kopftrieb unterprücdt wird und der Stod 
im Ertrag bald nachläßt. 

15. Der Heuniſch ($. 20, 80) kann nach dem gleichen Schnitt, wie ber 
Elbling, behandelt, durch etwas Fürzeren Schnitt jedoch auf frühere und beffere 
Reife der Trauben hingewirft werben. 

16. Der rothe Hans over Kleine Velteliner (8. 20, 81) ift zwar ziemlich 
jtarftriebig und verlangt deßwegen auch einen längeren Schnitt, beſonders, da 
er an ven hintern Augen felten und feine vollfommene Trauben treibt und 
weite Gelenfe hat, Er kann jedoch feine alte Schenkel vertragen, daher beim 
Schnitt ftets auf junges Holz gejehen werden muß. In magerem Boben, 
wohin er vorzüglich taugt, find daher dem Stod zwei kurze Schenfel mit Bo» 
gen von 12—15 Augen und ein Kopfholz (Nejervefchenfel) zum Verjüngen 
der Schenkel mit Zapfen von 3—4 Augen, in Träftigerem Boden dagegen 
drei Schenkel, je mit einem Bogen von 12 —15 Augen und einem Kopfholz 
zu geben. | 

17. Der rothe und blaue Zrollinger (8. 21, 38, 82) gehört zu den ſtark⸗ 
triebigften Rebſorten und verlangt daher lange Schenfel und Ruthen, bejon- 
ders da er an den hinterſten Augen felten vollfommene Trauben treibt, doch 
bitrfen ihm bei ven großen Trauben, die er treibt, auch nicht zu lange Ruthen, 
wie dem Urban gegeben werden, weil ver Stod fich font übertragen würde. 

Es muß bei deſſen Erziehung hauptſächlich auf ftarfe Stöde mit gut 
ausgebildeten Köpfen gejehen werben, daher der Stod nicht zu bald zum Er- 
trag angefchnitten werden darf, fondern öfters abzuwerfen iſt. In Eräftigem 
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Boden können vdemfelben 3—4 lange Schenfel mit je einer Bogrebe von 
8—10 Augen und einem Zapfen zum Zurücichneiven von 2—4 Augen ges 
geben, auch iſt es beſonders in jungen Weinbergen angemefjen, wenn man 
darauf achtet, daß der Kopf nicht fo bald zumwächst und daher für Ropfhölzer 
zur Erneuerung der Schenkel, in ältern Weinbergen aber für Zapfen auf ven 
Schenkel zum Zurücjchneiven verfelben forgt. In magerem Boden genügen 
brei Schenfel oder zwei Schenfel mit einen furzen Nefervefchenfel und einigen 
Zupfen, die Ruthe kann dagegen etwas länger, bis zu 12 Augen gefchnitten 
werden, weil der Stod weniger und Eleinere Trauben treibt und die Trauben 
leicht verwachfen zu Gabeln (Bollhaden) 8. 3. 

18. Der Gutevel (8. 2%, 81) verträgt bei geeignetem Boden furzen und 
langen Schnitt, daher auf letztern beim Schneiden befonders Rückſicht zu neh- 
men ijt. In kräftigem Boden können drei Schenkel mit nicht zu langen Bögen 
von 3—10 Augen und Zapfen, in magerem Boden dagegen, wie im Socher- 
und Zauberthale, nur zwei kurze Schenkel mit je einem Halbbogen von 6—7 
Augen oder Zapfen und mit einem Kopfholz oder Reſerveſchenkel gegeben 
werden. 

19. Der weiße (gelbe), vothe, blaue und ſchwarze Musfateller ($. 22, 
39, 81) erforvert bei feiner Schwachen Wurzelfrone und geringeren Triebfraft 
jowie bei der geringeren Fruchtbarkeit des Holzes eine befonvere Erziehung, 
wobei demſelben, wenn er nachhaltig im Ertrag bleiben fol, nicht zu viel Holz 
angejchnitten werden darf. Es genügen deßwegen zwei Schenkel und ein Kopf: 
holz als Reſerveſchenkel, dagegen find namentlicd) dem weißen und rothen Mus— 
fateller wegen ver geringeren Fruchtbarkeit, befonvers in den Hintern Augen, 
lange Ruthen anzufchneiden. “Der fhwarze Musfateller treibt noch weniger 
ins Holz, daſſelbe ift aber fruchtbarer, daher demſelben kürzere Ruthen over 
Halbbögen und Zapfen gegeben werben können. . 

20. Der rothblaue Zottelmeliche Weißlauber, Col) und der ſchwarzblaue Zot⸗ 
telwelſche (Rohrtraube, Wullewelich) (8.27, 28, 32) verlangen bei ihrer ftar- 
fen Triebkraft, wie ver Trollinger, eine lange Erziehung mit Schenkel, Bog- 
reben und Zapfen, doch kann durch eine etwas fürzere Erziehung auf beffere 
Reife ver Trauben bingewirft werden. Der fehwarzblaue Zottelwelfche taugt 
namentlih auch zu Geländen in Weinbergen und in Gärten. 

21. Die blaue Müllertraube (Schwarzer Rießling) (8. 27, 82) ift neben 
ihrer ftarfen Vegetationskraft auch fehr fruchtbar, e8 darf ihr aber, wenn fie 
letztere Eigenfchaft behalten und länger dauern fol, nicht allzu viel Holz an= 
gejchnitten werben, weil ſonſt ihre Kraft zu ſchnell abforbirt wird. In kräf— 
tigem Boden können 2—3 nicht allzulange Schenkel je mit einem Bogen von 
10—15 Augen und ein Kopfholz zur Erneuerung der Schenkel, in magerem 
Boden dagegen blos zwei Schenfel je mit einer Bogrebe und einem Kopfholz 


219 


von 2—4 Augen al8 Reſerveſchenkel angefchnitten werden. Das Veberholzen 
derfelben mit 3—4 Schenkel, mit Ruthen von 15-20 Augen und 1—2 Zapfen 
auf jedem Schenkel, wie e8 in manchen Weinbaugegenvden Württembergs vor- 
Tommt, iſt ganz unpaſſend, trägt zum alsbaldigen Altern des Stode bei und 
erzeugt eine geringe Weinqualität. 

22. Der blaue Hängling (8. 30, 83) und die blaue Frankentraube (Süß— 
roth 8. 38, 83) haben viele Aehnlichfeit mit einander und find auch im Schnitt 
gleih) zu behandeln. Bei der geringeren Vegetationskraft follten, wie im 
Zauberthale, wo namentlich der Süßrothe häufig angebaut wird, nie mehr, 
als zwei kurze Schenkel, je mit einer Bogrebe von 8—10 Augen, oder in 
magerem Boden mit einem Halbbogen, fowie mit einem Zapfen von 2—3 
Augen und einem Kopfholz zur Erneuerung der Schenkel, was öfters gefchehen 
muß, gegeben werben. 

23. Der Färber ($. 30, 83) gehört gleichfall8 zu den fchwachtriebigen 
Neben, daher verjelbe, wie andere ähnliche Sorten, nur zwei Schenfel mit 
Halbbögen over Zapfen und einem Kopfholz vertragen kann. In jehr fräftigem 
Boden können ganze Bögen oder noch ein Zapfen gegeben werben. 

24. Der blaue Bortugiefe ($. 33, 83) ift ein ſehr faftreicher ftarftriebiger 
Rebſtock, ver ſich namentlich bald entwicdelt und daher bald zum Ertrag ange— 
Schnitten werden kann. Bei dem jtarkmarfigen Holz, das ſpät reift, darf je- 
doch, damit die Reife rechtzeitig erfolgt, nicht zu viel und zu langes Holz an- 
gefchnitten werden. Es können deßwegen 3—4, aber nicht zu lange Schenfel 
gegeben, auf venjelben aber feine fo lange Ruthen, wie bei dem Urban und 
Trollinger angefchnitten werden, fondern nır Bögen von S—10 Augen oder 
Halbbögen mit je einem Zapfen, auch ift hauptſächlich auf Kopfholz zur bal- 
digen Erneuerung der Schenkel zu fehen 

Bei dem Anfchneiven der Tragreben follen mehr jchwächere Neben ge— 
wählt werden, weil fie mehr innere Kraft, als die jtarfen, markigen beſitzen 
und daher auch fchönere Trauben treiben. 

25. Die blaue Hartiwegsrebe (Grobſchwarz 8. 36, 82) hat weit mehr 
ZTriebfraft, als der Süßrothe, mit dem fie namentlich im Tauberthale gemifcht 
gepflanzt wird, e8 kann ihr deßwegen in Fräftigem Boden auch mehr Holz ge— 
geben werden, nämlich drei Schenfel mit je einer Bogrebe von 8—12 Augen, 
einem Zapfen von 2—3 Augen und zur Nachzucht und Erneuerung der Schen⸗ 
fel ein Ropfholz von 2—- 4 Augen. Im magerem Boden hat ji der Schnitt 
mehr demjenigen des Süßrothen (Pt. 22) zu nähern. 

26. Der blaue Liverdun (8. 37, 83) muß, wenn ev nicht bald altern und 
um Ertrag nachlaffen joll, in ver Erziehung etwas kurz gehalten wervden und 
zu diefem Behuf nicht nur 1—2 Jahre fpäter, als andere Sorten, bis ver 
Wurzelitod gehörig gefräftigt ift, zum Ertrag angejchnitten, jondern auch bei 
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der großen Fruchtbarkeit eines jeven Auges, beim jährlichen Schnitt kurz ge⸗ 
halten werden. In Fräftigem Boden find daher höchftens drei Schenfel mit 
furzen Ruthen (Halbbögen oder Zapfen) von 4—8 Augen und ein Kopfholz, 
in magerem Boden aber nur zwei Schenkel mit Halbbögen und Zapfen und 
ein Kopfholz zu geben. 

27. Dem fehwarzblauen Scheuchner (Grübler, Bommerer 8.37, 82) darf 
bei feiner ftarfen Fruchtbarkeit und bei der fpäten Reife der Trauben nicht 
zu viel Tragholz gegeben werben, weil fonft die Traubenreife noch mehr ver- 
zögert wird. In Fräftigem Boden ſollte derſelbe höchftens drei Schenkel, in 
magerem Boden aber nur zwei Schenkel, je mit Halbbögen oder Zapfen und 
ein Kopfholz erhalten. 

28. Der blaue Burgunder (8. 38, 82) verlangt einen ähnlichen Schnitt, 
wie der blaue Clevner “Pkt. 7), doch können vemfelben bei feiner jtärferen 
Triebkraft in fehr Fräftigem Boden ausnahmsweife auch drei Schenfel mit 
etwas fürzeren Bogreben und Zapfen und einem Kopfholz gegeben werden. 

29. Der Stod des blauen Affenthalers ($. 38, 82) gleicht viel dem 
Clevner und blauen Burgunder (Pit 7 und 28), d.h. er treibt in den erften 
4—5 Jahren mehr ins Oberholz, als in den Wurzelſtock, zeigt eine größere 
Fruchtbarkeit, als er nachhaltig ertragen kann und muß daher auch, wie jene 
in der Erziehung behandelt werben, wenn er nicht frühzeitig altern foll. Der 
Stod darf daher nicht frühzeitig (nicht vor dem fünften Jahre) zum Ertrag 
angejchnitten werben, bis der Wurzelftod gehörig erjtarkt ift und in fehr Fräf- 
tigem Boden, wie der Sylvaner (Pkt. 8) höchſtens auf drei furze Schenkel 
angefchnitten werden, wovon zwei je eine Bogrebe, der dritte aber nur Zapfen 
erhält, in minderem Fräftigen Boden dürfen ihm aber nur zwei Schenfel mit 
je einer Bogrebe und ein Kopfholz oder Reſerveſchenkel mit Zapfen von eini— 
gen Augen gegeben werden. Bei dieſer Erziehung kann der Affenthaler faft 
in allen Bodenarten gepflanzt werben. 

30. Der blaue Gänsfüßler ($, 38, 82) kann bei feiner jtarfen Triebfraft 
auf ähnliche Weile, wie ber blaue Zrollinger (Pkt. 17) gejchnitten werben, 
mit dem er auch häufig gemifcht gebaut wird. 

31. Der blaue Limberger ($. 38, 82) Fann in der Erziehung, wie ber 
blaue Portugiefe behandelt werden (Pkt. 24), doch verträgt er etwas längere 
Schenkel und Ruthen. 


Nach den hier für die hauptfächlichiten Traubengattungen angegebenen 
Schnittmethoden können auch diejenigen der übrigen Traubengattungen behan- 
belt werben, wenn die Triebkraft und fonjtigen Eigenjchaften verjelben gehörig 
beobachtet und darnach die Erziehung eingerichtet wird, daher eine nähere Be- 
ſchreibung nicht erforderlich ift. 
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8. 139. 

Fehlt in Altern Weinbergen an einer Stelle ein Stod, fo kann von 
einem benachbarten Stod ein Schenfel over eine Ruthe herübergezogen und 
auf die 8. 103 angegebene Weife eingelegt und dadurch dev fehlende Stod 
ergänzt werden, nur muß bie Grube etwas tiefer als bei der Erziehung von 
Sechjern, mithin etwa 1'/, Fuß tief, gemacht werden, damit der neue Stod 
weder durch Hite noch durch Kälte Noth leidet, wie viefes hienach 8. 142. 
143 näher befchrieben it. 

Zu allen mit dem Schneiden der Rebe verbundenen Arbeiten bevient 
man jich in der Negel entweder des Rebmeſſers over der Rebſcheere. Das 
Rebmeſſer (Hape) ijt vornen etwas gebogen, wodurch der Schnitt erleichtert 
wird und ijt ein fchon längjt und in allen Weinbaugegenven befanntes Ins 
ftrument. Die Rebjcheere iſt erſt neuerlich in Gebrauch gefommen, fie befteht 
aus zwei Schenkeln, wovon oben der eine Theil in einer ftumpfen Hape, bie 
einen DViertelsfreis bildet, ver andere in einem etwas abgerundeten jcharfen 
Meſſer beiteht, durch das die Rebe vurchichnitten wird. In der Mitte zwi- 
ſchen den beiden Schenfeln ift vie Scheere zur Erleichterung des Druds mit 
zwei Federn verjehen und unten befindet fich an dem einen Schenkel zum Zu- 
jammenlegen verjelben ein Halter, am andern ein Haden, ver beim Gebraud) 
der Scheere die Hand zurüd- und feſthält. Sie gewährt den Vortheil, daß 
das Gefchäft des Schneivens weit fchneller und leichter vor fich geht und daß 
der Schnitt ſicher und nicht fchief, fondern gleich und eben, jo wie weit fchär- 
fer und genauer geführt wird, daher die Scheere allgemeine Verbreitung 
verdient. | 

8. 140. 

Um den bereit8 angegebenen Zweck des Schneidens der Rebe ($. 135) 
vollitändig erreichen zu können, ijt es nothwendig, daß daſſelbe zu einer Zeit 
vorgenommen wird, wo das Holz der Rebe volljtändig gezeitigt, der Saft 
mehr gegen den Stamm und die Wurzeln zurüdgetreten und fein Drang ge- 
gen oben vorhanden ift ($. 2), fo daß aus der durch den Schnitt geöffneten 
Wunde fein oder wenig Saft ausfliegt, weil jeder Saftausflug (das Thränen, 
Weinen der Rebe) die Kraft ver inneren Vegetation vermindert. Die Zeit 
des Schneivens der Rebe ift daher von bejonderer Wichtigkeit. Dafjelbe Tann 
entweber im Spätjahr nach dem Herbit oder im Frühjahr, bevor bie Rebe 
in Trieb kommt, vorgenommen werben, es entjteht daher zunächſt die Frage, 
welche Zeit als die zweckmäßigſte erjcheint. Das Schneiden im Spätjahr ge 
währt ven Vortheil, daß während des Winters die Schnittwunde austrodnen 
und ſich dadurch jchließen und vernarben kann, wodurch im Frühjahr Fein 
oder wenig Saftausfluß ftattfindet (vie Rebe fich nicht verblutet), was ſtärkend 
auf den Rebſtock einwirkt, e8 hat aber ven Nachtheil, 
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a. daß, wenn während des Winters durch Winterfälte, kalte Winde 2c. ein 
Schenkel oder eine Ruthe Schaden nimmt, fein anderes Holz mehr zum 
Erſatze vorhanden iſt; 

b. daß durch das Herausſchneiden alles überflüſſigen Holzes die Weinberge 
ſehr blos geſtellt und ſich dadurch ſelbſt keinen Schutz mehr gegen Winde zc- 
geben, auch können dadurch die Reben leicht abgeknickt werden: 

c. in falten Wintern ift das durch den Schnitt verwundete Holz weit mehr 
den Einwirkungen des Troftes ausgefegt und erfriert daher leichter. 

Werden die Neben aber | 

d. niedergelegt und zugededt, jo kann noch mancher Schenkel und mande 
Rebe beim Nieverlegen verlegt oder abgebrochen werden, für ven gleich- 
falls fein Erfaß vorhanden ift; 

e. die im Spätjahr gejchnittenen Neben follen, weil fein Saftausfluß jtatt- 

- findet, im Frühjahr bälder austveiben. und daher auch mehr den Früh- 
jahrsfröſten ausgefett fein, auch foll 

f. der Herbitfchnitt, weil der Trieb zu ſtark (geil) ift, mehr auf Holz und 
Blätter wirfen, während ver Frühjahrsfchnitt mehr Früchte erzeugen foll; 

g. verzögert ji) der Herbit lange und wird dabei noch eine Spätlefe vor» 
genommen, jo bleibt bis zum Cintritt des Winters oder der ungünſtigen, 
regnerifchen und Falten Spätjahrswitterung, beſonders bei den furzen Ta— 
gen, wenig geeignete Zeit mehr übrig zur Vornahme eines georoneten 
Schnitts, auch dauert die Auszeitigung des Holzes häufig noch bis gegen 
ven Winter fort, daher eine Verletzung deſſelben durch den Schnitt nichte 
weniger als zuträglich erjcheint. 
Wenn nun auch diefe Nachtheile nicht immer eintreten, fo werven für 

ven Herbjtfchnitt doch nım wärmere, vor falten Winden geſchützte Gegenden 
geeignet fein, in welchen das Nieverlegen und Deden der Weinberge nicht 
eingeführt und nicht uöthig ift, und wo auch die vollftändige Zeitigung des 
Holzes frühe vor fich geht. In höher liegenden, fältern, den Winden mehr 
ausgefettten Gegenden und wo das Deden der Reben als nothwendig er- 
Scheint, ift dagegen der Frühjahrsſchnitt geeigneter, obgleich auch damit ber 
Nachtheil verbunden it, daß bei ungünftiger Frühjahrsmwitterung das Schnei- 
den, das viele Aufmerkſamkeit und Zeit erforbert, ſich öfters fehr verzögert, 
fo daß es theilweife mit dem Trieb der Neben zufammenfällt, woburd ein 
jtärferer Saftausfluß entjteht und auch die übrigen Weinbergsarbeiten hin- 
ausgejchoben werben. Sehr zwedmäßig ijt daher das in einzelnen Weinbau- 
gegenden Württembergs eingeführte Verfahren, an den Stöden vor dem Nie- 
verlegen derfelben nur vie alten Bogreben, infoweit jie fein neues Tragholz 
enthalten, fowie die abgängigen alten Schenfel uuszufchneiden, was man Aus- 
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rüjten heißt, indem dadurch nicht nur Das Nievderlegen erleichetrt, ſondern auch 
das Schneiden im Frühjahr jehr befördert wird. Ä 

Bei dem Frühjahrsjchneiden muß zwiſchen nicht gevedten und gedeckten 
Reben unterjchieven werden. Mit dem Schneiden ver nicht gedeckten Reben 
kann bei heiteren, warmen Tagen jchon im Monat Januar und Februar be- 
gonnen werden, indem dieſe fchon an die Fältere Witterung gewöhnt find. Bei 
gedeckten Reben iſt vagegen das allzufrühe Aufziehen und Schneiden derſelben 
manchmal mit großen Nachtheilen verbunden, weit diefelben durch das Nieber- 
legen etwas weich und empfindlich werden und daher durch die öfters vor- 
fommenden falten Winde, ſowie durch Schnee, Eis und Reifen in dem Mo- 
nat Februar und theilweile auch im März durch Erfrieren, Winddürre ꝛc. 
Schaden nehmen. Solche Reben follten daher, wenn nicht befonders günftige 
Witterung eintritt, vor der Mitte des Monats März nicht aufgedect und mit 
dem Schneiden verjelben erjt zu Ende diefes Monats und zu Anfang des 
Monats April begonnen werden, doch können Reben, die nur nit Pfählen 
oder Steinen niedergelegt find, früher aufgededt und gejchnitten werven, als 
jolhe, die mit Erde gevect wurden, indem dieſe am empfindlichiten find. Sind 
in ungünjtigen Jahren die Neben nicht vollfommen veif geworden, fo iſt das 
frühe Aufzieben und Schneiden gleichfalls nicht zuträglich, weil dieſelben noch 
empfindlicher jind als volljtändig ausgereifte Neben und namentlich bei jtrengen 
Oftwinden gerne winddürr werben. „ebenfalls ijt mit dem Schneiden ver 
Neben in den Bergen der Anfang zu machen, weil dort ungünſtige Witterung 
auf die Reben weniger nachtbeiligen Einfluß ausübt, als in Niederungen. Ein 
ipätes Schneiden ver Reben ijt wegen des allzujtarfen Saftuusfluffes in ver 
Regel mit Nachtheil verbunden und nur bei allzutriebigen und maften Wein: 
bergen, die mehr in's Holz ald Trauben treiden, möchte ein ſpätes Schneiden 
den Vortheil gewähren, dag durch den jtärferen Saftabflug der allzuftarfe 
Trieb unterbrochen und der Fruchtanſatz beförvert wird. 


b. Das Ruthenbiegen. 


8. 141. 


Das Biegen ver zum Ertrag angejchnittenen Authen hat den Zweck, 
nicht nur die ſich jpäter bildenden Trauben dem Boden möglichft nahe zu 
bringen, jondern es wird auch durch das Biegen und feite Anbinden ber 
Ruthe das üppige Wachjen der Neben unterbrüdt und die Gefälle des Holzes 
mehr zujammengedrüct, dadurch der Saftumlauf aufgehalten, mehr nach innen 
und vermöge des Selbiterhaltungstriebs zur Fruchterzeugung gedrängt, wodurch 
an den Bögen fräftige Augen und mehr und volllommenere Früchte er- 
zeugt, auch am bintern Theile ver Nebe in der Nähe des Schenkels ſtarkes 
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Fruchtholz für das Fünftige Jahr gebildet werven fol. Das Biegen der 
Ruthen fommt hauptfächlich nur bei der Pfahlerziehung vor ($. 124. 125), 
fann jedoch auch bei der Nahmenerziehung (8. 126), wenn lange Ruthen ans 
gefchnitten werden, in Anwendung gebracht werden, venn je mehr man vie 
Rebe dreht und biegt, ohne ihr übrigens durch übermäßiges "Drehen und 
durch Auffpringen der Rinde Schaden zu bringen, deſto zuträglicher ſoll es 
für die Fruchterzeugung fein. Bei dem Biegen. ver Ruthen muß darauf ge> 
ſehen werven, daß es einen fchönen runden und feinen länglichen oder Geis 
genbogen gibt, zu diefem Behuf nimmt man die Ruthe am äußerften Ende 
(am Schnabel) mit der rechten Hand, und mit ver linfen Hand 1/s Fuß 
rüdwärts und biegt dann die Spike ein wenig einwärts gegen bie linfe 
Hand, fährt dann mit der letern bis an das hinterjte Gelenke, biegt auch) 
hier etwas ein und zieht mit der rechten Hand den Schnabel gegem die 
linke hin, jo wird der Bogen möglichjt rund werden. Wird die Nuthe 
auch in ver Mitte gebogen, fo befommt ver Bogen häufig einen nid, 
wodurch er länglich und der Saftumlauf geftört wird. Erhält ein Schen» 
fel zwei Bögen, fo kann die eine Ruthe rechts, die andere links hingebogen 
werden, fo daß beide Schnäbel am Schenkel zufammenfommen, eine Gas 
bel machen und dort befejtigt werden. Außerdem muß bei dem Biegen 
der Ruthen auch auf die Stellung verfelben Rüdficht genommen werben; ift 
eine Ruthe aus einem obern Auge des Schentels entjprungen, fo muß fie ab- 
wärts gegen den Schenkel, ift fie aber aus einem untern Auge erwachfen, fo 
muß fie aufwärts über die Spite des Abjchnitts gebogen werden, weil, wenn 
man fie abwärts, der angewachfenen Richtung entgegen, biegen wollte, diejelbe 
vom Schenkel leicht abjchligen könnte; infofern jedoch abwärts gerichtete Bö— 
gen, als dem Boden näher kommend, zwedmäßiger find al8 aufwärts gerich- 
tete, fo muß man fehon beim Schneiden für eine gute Stellung der Bögen 
forgen. Damit die Bögen die gegebene Form behalten, müfjen fie entweder 
an den obern Theil des Schenkels oder an ven Pfahl gebunden werden. Er- 
jteres gefchieht bei etwas längerer Erziehungsmeife, wie im mittlern und un- 
tern Nedarthale ſowie im Enzthale und in ver Bodenſeegegend, wo dann das 
Biegen der Reben fogleih nach dem Schneiden erfolgt. Bei einer kürzeren 
- Erziehung, wie im oberen Nedarthale, im Rems- Kocher: Jagſt- und Tau- 
berthale, wo nur Feine Bögen oder Halbbögen gemacht werben, werben bie 
Bögen an den Pfahl gebunden, daher das Biegen erſt nach dem Haden und 
Pfählen vorgenommen wird. Bei dem Binden der Bögen an die Schentel 
werben biejelben den Berg hinunter oder nieverwärts gegen ven Schenfel, bei 
bem Binden an den Pfahl, iweil der letztere gewöhnlich nicht unter, ſondern 
über dem Stode fteht, ven Berg hinauf oder auswärts geftellt. Bei der 
legtern Behandlung fommt das Ende des Bogens, das Schnabelholz, das 
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bäufig die ſchönſten Trauben hat, höher zu ftehen, aljo auch die Trauben höher 
zu hängen, als bei dem Einwärtsitellen der Bögen gegen den Schenfel, wo 
dann die Trauben des Schnabelholzes hie und da auf den Boden zu Tiegen 
fommen, bejonders wenn der Bogen am Schenkel zu nieder angehängt wird, 
weßhalb der Schnabel des Bogens mindeſtens einen Fuß vom Kopfe entfernt 
fein fol. Bei dem Anhängen ver Bögen an ven Pfahl muß, damit die Trau- 
ben nicht allzubhoch zu hängen fommen, befonders auf kurze Schenkel gefehen 
werden. Werben nur zwei Schenkel dent Stod gegeben, fo ift e8 ſehr zweck⸗ 
mäßig, wenn, wie zu Rottenburg‘, Reutlingen und in der Bodenſeegegend, 
Schenkel und Bögen ven Berg hinauf und binuntergeftellt werden, fo daß 
fich aufwärts gegen ven Berg eigentliche Gaſſen bilden, in welche die Son⸗ 
nenwärme ungehindert einwirken kann und baburch auch einen wohlthätigen 
Einfluß auf die Zeitigung der Trauben ausübt. 

Das Befeftigen der Bögen an den Schenfeln over am Pfahl gefchieht 
durch einen Klank von binnen Weiden, die man Bandweiden nennt. Bei der 
Bornahme des Ruthenbiegens ift ſich auch nach der Witterung zu richten, in= 
dem bei warmer trodener Witterung das Nebholz gerne ſpröde wird und dann 
öfters abbricht, wogegen daſſelbe bei feuchter oder nafjer Witterung zäher und 
biegfamer ift, e8 ift daher fehr zwedmäßig, wenn das Nuthenbiegen Morgens 
frühe, fo lange ver Thau noch auf den Reben liegt, oder Abends oder nad) 
einem Regen vorgenommen wird. | 


c. Außerordentliche Frühjahrsarbeiten. 


8. 142 u, 143. 

Mit dem Schneiden und Ruthenbiegen find die regelmäßigen Frühjahrs- 
arbeiten, welche fich auf vie Erziehung des Rebſtocks beziehen, beenbigt, es 
fommen aber nicht felten auch außerorventliche Arbeiten vor, wie das Stöde- 
nachjegen, da8 Pfropfen und Ringeln der Reben, deren zwedmäßige Behand⸗ 
lung einer näheren Bejchreibung bevarf. 


aa. Das Stödejegen. 


In neuen Anlagen bleiben, auch bei ver größten Sorgfalt, hie und ba 
Stöde aus ($. 118) und in alten Weinbergen werben hie und da Stöde ab- 
gängig, die wieder erjett werden müfjen. 

In neu angelegten Gereuten werben fchon bei dem Zudecken ver Stöde 
mit Erde (Anhäufeln) vor dem Winter diejenigen, welche nicht angetrieben 
haben, dadurch bezeichnet, daß man das Ziel fchief ftedt. Kommt das Früh- 
jahr herbei, fo wird an der Stelle des fehlenden Stod8 eine Grube (Stufe) 
von 1 Fuß weit und 11/, Fuß tief gemacht, in biefelbe etwas reine zarte 
Erde, Schleimfand oder Weintreber gethan und ber Stod (Wurzelrebe oder 
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Sechfer $. 102. 103) darauf möglichit frühe gefett, damit die Nebe, che fie 
antreibt, in den Boden und der Stod in die Winterfeuchtigfeit fommt. Iſt 
das Gereut erjt ein Jahr alt und ver Boden mehr mild als ftrenge, fo Fün- 
nen ftatt eines Stods auch zwei Schnittlinge (Blindreben) zur Ergänzung ge- 
nommen und ftatt in Stufen mit dem Setholze (Stelze) gefet werben; zu 
der Ergänzung älterer Gereute find aber jedenfalls ein- oder zweijährige 
Stöde erforverlih. Sehr gut iſt es, wenn babei der Stod ober die Rebe 
mit Waffer angegofien und die Spige neben der Erde mit etwas Moos, Säg—⸗ 
ſpänen ꝛc. bedeckt wird ($. 112), damit diefelbe vor der Beſchädigung durch 
bie Frühjahrsreifen und vor dem Austrocknen geſchützt wird. | 
In ältern Weinbergen können entweder abgegangene Stöde fehlen, vie 
durch neue erſetzt werben müſſen, oder es ſind Stöcke vorhanden, die ſelbſt 
Altershalber oder weil man einen Theil ver Schenkel und Reben Zu der Er⸗ 
gänzung benachbarter fehlender Stöde nöthig hat, verjüngt werden müflen. Bei⸗ 
des gefchieht in der Regel durch das Einlegen ganzer Stöde oder einzelner 
Reben von benachbarten Stöcken, entweder fogleich nach dem Herbit, wenn das 
Holz zeitig und das Wetter günjtig und troden ift, oder beſſer und ficherer zeitig 
im darauffolgenden Frühjahr, auf vie 8. 103 und 113 angegebene Weile. 
Kann an der Stelle eines abgegangenen Stods fein Einleger gemacht 
werben, fo kann derſelbe durch eine Wurzelrebe, Fechſer oder Korbftod ($. 103) 
erfeßt werden, wobei jedoch Korbitöde immer vorzuziehen find. In Diejem 
Falle wird jchon im Spätjahr nach dem Herbjt der abgegangene Stod aus» 
gehauen, an veijen Stelle eine Grube von 2 Fuß Tiefe und 11/—2 Fuß 
Weite gemacht, dieſelbe womöglich zum britten Theil mit gutem Raſen ange- 
füllt und während des Winters offen gelaffen, damit Erde und Raſen durch⸗ 
frieren, dadurch zerfallen, mürbe und fein werden. Im Frühjahre wird dann 
in die Grube der neue Stod, nachdem er gehörig gefchnitten ift, gejett, dabei 
an die obere Wand der Grube angelegt, unten mit lockerer Raſenerde bevedt 
und mit dem Fuße feitgetreten. Hierauf füllt man. die Grube bis zur Hälfte 
mit Erde voll, tritt fie nochmals feſt und zieht dann die übrige Erde vollends 
in die Grube. An ven nen’ gejetten Stod wird jofort ein Ziel geſteckt, damit 
die Stelle, wo er jteht, bei den übrigen Weinbergsarbeiten gut Fenntlich ift, 
und die Beſchädigung deffelben verhütet wird. Durch ven Rafen (Wildung) 
ſoll der durch den alten Stod etwas ausgefaugte Boden neu gefräftigt und 
dem Stode eine gute Nahrung zugeführt werden, damit er fchnell und gut 
anwächst. Hat man feine Raſen, jo kann man im Frühjahr noch Compoft, 
Floß⸗ oder andere gute Erde zum Seen nehmen, nur feinen frifchen Dünger, 
weil verfelbe, wenn er an die Wurzeln fommt, hist (brennt) und zum Krank⸗ 
werben bes Stockes beiträgt, auch hier ift e8 gut, wenn die Stöcke mit Waffer 
eingeflößt werden. Neben, welche feine große Wurzelfrone machen, ihre Nah» 
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rung deßwegen zunächſt aus dem fie umgebenden guten Boden fuchen und 
Schneller anmwachfen, wie der Sylvaner, find zu dem Ausbeſſern älterer Wein- 
berge tauglicher, als Neben mit langen Wurzeln, weil dieſelben in den bie 
Grube umgebenden feiteren Boden gar nicht oder nur mit Mühe eindringen 
fönnen. | 


bb. Das Pfropfen des Rebſtocks. 


8. 144. 


Das Pfropfen des Rebſtocks kann hauptfächlich als Mittel angewendet werben, 
um, wenn fich in einem neuangelegten Weinberge untragbare oder unpaffende 
Rebgattungen befinden, viejelben durch andere befjere zu erjegen. Dieſe Ver⸗ 
edlung ver Reben war ſchon den Griechen und Römern befannt und wird noch 
jet in füdlichen Yändern, wie in Ungarn und im füblichen Franfreich, häufig 
angewendet, in Deutfchland aber ijt daſſelbe wenig im Gebrauche, auch haben 
die vom Verfaſſer und andern Denologen angejtellten Verſuche zu feinen be- 
fonders günftigen Reſultate geführt, indem die meijten derjelben dadurch miß- 
glückten, daß die Pfropfreifer entweder gar nicht oder nur ſchwach antrieben 
und fpäter wieder verborrten. Es fcheint deßwegen, daß in dem gemäßigten 
Clima Deutfchlands der Trieb der Rebe nicht fo ftarf und Fräftig fei, wie 
in wärmeren Gegenden, um eine jchnelle Vereinigung bes Propfreifes mit 
dem Mutterjtode zu bewirken, und daß dadurch das häufige Mißlingen ver 
angejtellten Verſuche herbeigeführt wurde, daher das Erſetzen unpafjenver 
Stöcke durch andere, mit weit mehr Zuverläßigkeit durch Einleger von benach- 
barten Stöden ($. 142), als durch das Pfropfen geſchieht. Das Letztere wird 
daher nur da anzuwenden fein, wo nicht durch Einleger geholfen, und wo vie 
Bovenverhältniffe von ver Art find, daß das gute Gedeihen junger, neu ein- 
gejegter Stöde nicht erwartet werben Tann. 

Die Veredlung der Rebe kann, wie diejenige der Objtbäume, auf vers 
ſchiedene Weife vorgenommen werben, nämlich: 

8. durch Pfropfen in den Stamm unter der Erbe, 

b. durch Pfropfen in das zwei⸗ oder einjährige Holz unter oder über ber 

Erde, ſowie 

c. durch Okuliren und Kopuliren der Reben. 

Unter diefen Veredlungsmethoden hat jedoch, nach den bisherigen Erfah. 
rungen, das Pfropfen in den Stamm unter der Erde noch die günjtigjten 
Reſultate geliefert, vaher wir daſſelbe bier näher befchreiben. 

Dan pfropft mit jungem einjährigen Holze auf die Wurzelitange bes 
alten Stode. Der’ Xettere darf dabei nicht zu alt oder bejchädigt, ſondern 
muß kräftig und in gutem Wachsthum fein, daher das Pfropfen nicht zu der 
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Verjüngung alter Weinberge dienen kann, auch foll ver Stod nicht von eble- 
ver Art als der Zweig fein, oder der erftere nicht zu den jtarftriebigen Neben 
gehören, während der Zweig von fchwachtriebigen genommen wird, weil ver 
leßtere in dem jtarfen Safttrieb leicht erſticken könnte. Dagegen wird es 
feinen wefentlichen Unterſchied ausmachen, ob ſchwarze auf weiße over diefe 
auf Schwarze Traubenſtöcke gepfropft werden. Der Zweig foll nur von ganz 
gefunden fruchtbaren Stöden, die jchon Trauben getragen haben, aber noch 
nicht zu alt find, fowie von ganz ausgezeitigtem Holze mit vollfommen ausges 
bildeten, gejunven, nicht weit auseinander ftehenden Augen genommen werben, 
welche Eigenjchaften gewöhnlich am untern Theile der Rebe bis zum fiebenten 
Auge angetroffen werden, indem höher ſtehende Augen häufig minder ausge- 
zeitigt und weniger fruchtbar find. Auch das unterfte, zunächſt am alten Holze 
ftehende Auge wird, weil gewöhnlich ein Holzauge, nicht gerne zum Pfropfen 
gewählt, daher der tauglichite Theil der Rebe derjenige ift, ver zwiſchen dieſem 
und dem fiebenten Auge jteht. 

Das Abfchneiven der Zweige kann zwar nicht zur Pfropfzeit gefchehen, 
doch iſt es zweckmäßig, wenn biefelben im Spätjahr oder im Frühjahr zeit- 
lih und bevor der Safttrieb in die Rebe fommt, abgefchnitten werden, damit 
fie ven Saft vom abgeworfenen Stod gehörig aufnehmen Tünnen. Im letz⸗ 
tern Falle werden die Zweige in feuchten Sand oder in lockere feuchte Erde 
geftellt und im Keller oder an einem andern trodenen, der Kälte nicht ausge- 
jeßten Orte aufbewahrt, auch kann man, um das Austrodnen der Zweige 
mehr zu verhindern, beim Schneiden etwas vom alten Holze ftehen laſſen, das 
jedoch vor dem Pfropfen weggenommen werden muß. 

Bei diefem wird der Stod Y.--1 Fuß tief aufgeräumt, von allen Sei- 
ten- und Thauwurzeln gereinigt, die Stange unter dem Kopfe oder auch tiefer 
etwa 3 Zoll über ver Theilung der Wurzel unter einem Gelenke (Knoten) 
abgejägt, fo daß diefelbe zwifchen dem abgefägten Selenfe und dem nächften 
noch eine Länge von 2 Zoll hat und die Stelle, wo bie Zweige aufgeſetzt 
werden, womöglih 4 Zoll unter den Boden kommt. Diefelbe wird fofort 
mit einem Meſſer (Hape) eben gejchnitten, und die Stange in der Mitte, je- 
boch ohne Verlegung des Marfes, bis zum nächjten Gelenfe mit der Hape 
oder einem Meißel gejpalten, nachdem man zuvor die Stange am Gelenfe 
feft mit einer Weide gebunden bat, damit der Spalt nicht weiter und durch 
ein Gelenke geht. Hierauf wird ber einzufeßende Zweig auf beiden Seiten 
feilförmig, fo lange ver Spalt ift, mit einem fcharfen Mefjer zugefchnitten, fo 
daß auf der einen Seite das Mark fichtbar ift, hütet fich jedoch, daſſelbe zu 
verlegen, treibt den Spalt durch den Meißel oder die Hape fanft auseinander 
und jchiebt den zugefchnittenen Zweig in benfelben ein, fo daß feine Safthaut 
(Splint) an der äußern Seite mit der Safthaut des Stocks genau zufammen- 
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trifft, daher auch Rinde und Safthaut umverlegt fein müffen. Zweckmäßig 
ift es, wenn in den Spalt zwei Zweige auf beide Seiten eingefegt werben, 
weil ein Zweig durch den ftarfen Saftzudrang leicht erjtidlen kann. Bei dem 
Zufchneiden des Zweigs darf auf der einen Seite das Mark fichtbar fein, auf 
der andern Seite wird aber blos ein Einfchnitt bis auf den Splint gemacht 
und ber Keil jo abgeflächt, daß der innere Theil etwas bünner, ber äußere 
aber etwa fo bi wie ein Mefferrüden bleibt, auch muß derſelbe fo glatt ge- 
Schnitten fein, daß zwijchen dem Spalt fich Feine Deffnungen zeigen, indem 
eine jede berfelben das Verwachlen hindert. Man fängt mit dem Schnitt an 
einem Auge, das auswärts geht, an und beim Einfegen auch gegen außen ges 
richtet werden muß, indem bafjelbe da8 Verwachſen beförvert, und gibt dem 
Zweig einen Fleinen Abſatz, damit derjelbe feit auf der Stange auffizt. Nach 
dem Cinjegen ber Zweige wird der obere, abgejägte Theil der Stange itm 
etwas Baumfalbe, Baumwachs 2c. überftrichen, um ven Zutritt der Luft 
und der Näffe, fowie das Ausjtrömen des Saftes zu verhindern, fofort der 
Spalt mit etwas Papier bevedt, damit Fein Unrath in denfelben fallen Tann 
und auf beiden Seiten mit Baumwachs verjtrichen, alsdann mit Leinwand, 
bie zuvor mit zerfloffenem Unfchlitt und Harz getränft wird, verbunden und 
biefelbe mit Baft oder Weiden befejtigt, auch kann man, damit der Saft 
nicht nachtheilig auf ven eingefetten Zweig wirft, unter dem Verband vie 
Stange mit dem Meffer leicht verwunden, wodurch der überflüffige Saft einis 
gen Abfluß befommt. Zur Erhaltung der Feuchtigkeit legt man um vie Lein- 
wand Moos, einen Zoll did, und deckt dann die Stange wieder mit Erbe 
zu, fo daß von dem eingefeßten Zweig I—2 Augen unter die Erde und 2 
Augen über die Erbe zu ftehen fommen. Oben wird der Zweig gleichfalls 
mit etwas Baumwachs beftrichen, um das Austrodnen des Markes zu ver: 
hüten, weil es längere Zeit dauert, bis der Zweig anwächst und in Trieb 
fommt; auch kann man zu Abhaltung von Kälte und ftarker Hitze venfelben 
oben mit Moos, Sägſpähnen, Gerberlohe ꝛc. beveden. ‘Der Stod wird durch 
ein Heines Pfählchen bezeichnet, und wenn die Pfropfreifer angewachſen fin, 
nach dem erjten und zweiten Jahre bis auf die, unterm Boden befinvlichen 
Augen abgeworfen und dadurch ein neuer Kopf gezogen. Sind zwei Zeige 
eingejegt worven und gebiehen, jo wird nach dem eriten over zweiten Jahre, 
der geringere herausgefchnitten und nur einer zum Stod herangezogen. Wäh- 
rend dieſer Zeit werden auch alle aus den eingejetten Zweigen getriebenen 
Thauwurzeln abgefchnitten, indem ſolche dem Gedeihen und der Tragbarteit 
des Stods Eintrag thun. Gut ift e8, wenn die Zweige, bevor man fie ein- 
jegt, 1—2 Zage 1 Zoll tief ins Waffer geftellt werden, beſonders wenn fie 
ſchon friiher gefchnitten oder von andern Orten her transportirt wurden. Die 
beſte Zeit zum Pfropfen ift das Frühjahr, bevor der Safttrieb in der Rebe 
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beginnt, damit der Zweig einige Zeit zu feiner Entwidlung hat, ehe der Saft: 
zufluß zu ſtark wird. Ein Uebermaß der Säfte erſtickt nicht felten die Augen 
bes Zweiges, daher auch in füblichen Ländern, wie z. B. in Ungarn, das 
Pfropfen erjt dann für vortheilhaft gehalten wird, wenn der Safttrieb etwas 
nachgelafjen und die Augen des zu pfropfenden Nebftods fich bis zum zweiten 
Laub entwidelt haben, was bei ftarftriebigen Neben en auch bei ung 
zwedmäßig erfcheinen bürfte, 


8. 145. 


Das Pfropfen in das zweijährige oder einjährige Holz wird auf ähnliche 
Weife, wie in die Stange, vorgenommen. Man wählt an dem zu pfropfen- 
den Stode Zweige, welche 1—2 Fuß über dem Boden ftehen, fchneivet fie 
“glatt ab, fpaltet fie, wie oben angegeben wurde und fegt das zugefchnittene 
Pfropfreis in den Spalt jo ein, daß wenigftens auf einer Seite Rinde auf 
Rinde paſſen, zwedmäßiger ift es aber, wenn das Pfropfreis eben fo ſtark 
ift, wie die zu pfropfende Stelle. Bei dem Pfropfen in das zweijährige Holz 
muß auch pas Pfropfreis 1'/,—2 Zoll zweijähriges Holz enthalten, das dann 
hauptfächlich zum Einfegen durch Feilförmiges Zuſchneiden verwendet wird. 
Sind die Pfropfreifer aufgejegt, jo gräbt man bei beiverlei Pfropfarten ven 
ganzen Stock auf, fo daß verfelbe etwa 1 Fuß tief von der Erde entblöft ift, 
zieht Gruben von 1 Fuß Tiefe, bis an die Stelle, wohin die gezweigten 
Schenkel des Stocks gelegt werden ſollen und bringt auf ven Boden etwas 
fruchtbare Erde, damit fich die Wurzeln darin leicht bilden können. Nun wird 
der ganze Stod umgelegt, die Pfropfreifer jorgfältig in die Gruben gebradt, 
bamit fie fich nicht verjchieben, bie verbundenen Stellen mit guter Erde be- 
bect, mit dem Fuß angetreten und jedes Reis an der Stelle, wohin ver neue 
Stod beftimmt ift, etwa 1 Fuß fenfrecht aufgebogen, an einen Pfahl gebun- 
den, auf 1—2 Augen abgeworfen, und bie Grube fofort mit Erde zuge- 
worfen. 

Bei dem Pfropfen in das zweijährige Holz will man die Erfahrung ge- 
macht haben, daß wenn bafjelbe erjt gegen Ende des Monats April‘, wenn 
die Reben erbiengroße Augen getrieben haben, vorgenommen wird, es im 
Erfolge ſehr ſicher ſei. Die Pfropfreifer müffen aber jedenfalls vor dem 
Beginnen des Safttrieb8 gejchhitten werben. 

Ueber der Erde kann man in das einjährige Holz und in die grünen 
Zweige pfropfen, beide Arten find jedoch weniger gebräuchlich, weil fie felte- 
ner gebeiben, indem die eingefeßten Zweige gerne austrodnen oder vom 
Winde 2c. bejchädigt werben, auch kann man nur in dem Falle auf einen 
dauerhaften Stod rechnen, wenn bie gepfropften und angewachfenen Zweige 
im nächſten Jahre in den Boden eingelegt, und dann erft von dieſen Einle- 
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gern Stöde erzogen werben, wogegen man ven Vortheil hat, daß wenn bas 
Pfropfen mißlingt, der Stod nicht verloren ift, fondern ſchon im nächlten 
Jahre wieder Früchte bringen kann. | 

Bei dem Pfropfen in das einjährige Holz muß, wegen des Eintrocknens 
bejfelben der Spalt etwas länger gemacht und ebenfo auch der einzuſetzende 
Zweig länger zugejchnitten werben, jo daß das einzufeßende Auge etwa noch 
6 Linien in den Spalt zu ftehen kommt, auch muß wieder dafür geforgt wer» 
den, daß Rinde auf Rinde paßt. 

Das Okuliren der Reben wird, wie dasjenige der Objtbäume, vorgenoms» 
men, indem man mit einem Okulirmeſſer an einem tragbaren Stode gefunde 
Augen aushebt und diefelben in einen an dem zu ofulirenden Stode in das. 
einjährige Holz gemachten Rindeneinfchnitt genau einfchiebt, fo daß jedes Auge 
an der Rinde des obern Querſchnitts genau anliegt, worauf das Ganze mit 
Baſt oder Hanf umwunden wird. &8 erfordert große Pünktlichkeit, wenn es 
gelingen fol, und ift daher noch weniger, als das Pfropfen im Gebrauche. 

Das Kopuliren ver Rebe hat gleichfalls viele Aehnlichfeit mit demjenigen 
der Obitbäume. Man nimmt Rebbolz (Schnittlinge), an welchem ſich noch 
ca. "/s Fuß zweijähriges Holz befindet und kopulirt dieſes zweijährige Holz 
mit gleichem Holz auf dem zu verevelnden Stod durch den fogenannten Reh⸗ 
fußfchnitt, wobei man darauf zu jehen hat, daß beide Reben gleich ſtark find 
und genau auf einander paſſen. Dean umbinvdet dann die Fopulirte Stelle 
mit einem ftarfen in gutes Baumwachs getauchten Band, jo daß die verwun⸗ 
dete Stelle Iuft- und wafferbicht gejchloffen ift, reinigt ven kopulirten Stod 
von allen Trieben und Augen, legt dvenjelben in eine Grube, befeftigt ihn mit. 
einem Haden, fo daß nur 2—3 Augen von einjährigem Holz über den Bo» 
den herausfchauen und füllt dann die Grube mit guter Erde zu. Cinjäh- 
riges Holz hat zu viel Mark und verwachst daher nicht fo gerne wie 2jährige®. 


cc. Das NRingeln ver Neben. 


S. 146. 


Das Ringeln der Reben befteht in dem ringförmigen Rinden-Ausſchnitt 
unter den angefegten Trauben, wodurch das Abröhren derſelben verhütet und 
die Vollkommenheit ſowie die frühe Zeitigung verfelben befördert werben foll. 
Das Verfahren dabei iſt folgendes. | 

An denjenigen grünen Trieben, an welchen ſich Trauben angejegt haben, 
werden unterhalb der Traube in der Regel vor over fogleich nad) der Blüthe 
mit einem Heinen Meffer zwei einige Linien von einander. entfernte Rund⸗ 
Schnitte gemacht und die bazwifchenliegende Rinde mit dem Nagel bie auf 
den Schnitt, oder mittelft einer beſonders dazu angefertigten Zange 
abgelöst, wobei aber die übrige Rinde weder verichoben noch ſonſt ver⸗ 
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(et werben darf. Hat eine Rebe mehre Trauben angefegt, fo muß bas 
Ringeln jevesmal ob ver zweiten Traube wiederholt werben, weil ſich bie 
Wirkung beffelben nur einige Augen weit erjtredt. Durch das Ringeln wird 
der nieverfteigenpe Saft in der Rinde und dem DBafte aufgehalten und der 
Traube zugeführt, was man deutlich daran erfieht, daß die oberhalb des Rin⸗ 
gelfchnitts ftehen gebliebene Rinde dicker wird, nach und nach einen Wulſt bil” 
bet, der fich über den Schnitt herabzieht, bi8 er den Rand ver untern Rinde 
erreicht und die Verbindung wieder hergeftellt hat. ‘Durch das Aufhalten des 
Saftes ſchwillt die Traube an, wird volffommener und geht der Reife an- 
fheinend früher entgegen, indem fie fich bälder färbt, es feheint jedoch mehr 
eine krankhafte Befchleunigung zu fein, indem die Neben auch die Blätter fal« 
len laſſen, die Beere hie und da Feiner und der Saft minder ſüß und ſchmack—⸗ 
haft ift, d. h. weniger veftilfirt al8 bei andern Trauben fein fol. Da nun 
das Ringeln fehr behutfam vorgenommen werden muß, indem, wenn auch 
ber Splint verlegt wird, daſſelbe mehr ſchadet als nütt, weil durch bie 
gänzliche Unterbrechung der Saftzirkulation der Zwed des Ringelns verfehlt 
und Kranfheiten ver Neben herbeigeführt werben, auch daſſelbe an den Fünf- 
tigen Zragreben nicht wohl ausgeführt werden kann, weil das Holz dadurch 
brüchig und feiner vollftändigen Zeitigung weniger entgegengeht, und das 
ganze Gefchäft überhaupt ſehr zeitraubend ift und viele Arbeit erfordert, fo 
glauben wir, daß daſſelbe zur Ausführung im Großen nicht wohl empfohlen 
werben Tann, dagegen könnte dafjelbe an einzelnen Rebgeländen, um jehr voll» 
fommene und reife Trauben zu erzielen, fowie in ungünftigen Weinjahren bei 
ſolchen Rebitöcden in Anwendung fommen, die, wie der Rauh-Elbling, die Beere 
gerne fallen laſſen (abröhren) oder Kleinbeere machen, nur müßte bei folchen 
Stöden das Ringeln jedenfalls vor oder während der Blüthe erfolgen. 


d. Dad Verbrechen (Zwicken) und Einkürzen ber Reben. 


8. 147. 


Das Verbrechen oder Zwiden ver Neben befteht, wie bei dem Schneis 
ben, in bem Abnehmen over Einfürzen ver-überflüffigen oder zu lang gewach⸗ 
jenen jungen Triebe (Lotten) und ift daher gewiffermaßen die Vorarbeit zu 
dem Schneiden des nächften Jahres. Der Zweck veffelben befteht vorzüglich 
in dem Zurüdbrängen bes Saftes von den Spigen ber Zweige gegen ben 
untern Theil verjelben, wo die Trauben fich befinden, damit der Rebſtock 
feine Kräfte nicht in nußlofen Trieben erfchöpft, fondern dieſelben hauptſäch— 
lich zur Ausbildung zahlreicher und ſchöner Früchte, fowie eines Träftigen 
Tragholzes für das nächfte Jahr verwendet. Außerdem foll der Rebftod, 
infoweit e8 die angefegten Früchte geftatten, durch Entfernung der überflüffi- 
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gen Triebe gelichtet werden, damit Quft und Sonne möglichit auf venjelben, 
jowie auf die Erwärmung des Bodens einwirken können ($. 62. 71). 

Das Berbrechen gehört daher zu den wichtigften Arbeiten des Weinbaues 
und erfordert Arbeiter, die mit vemfelben genau befannt find, indem bie 
richtige Ausführung defjelben nicht nur auf den Ertrag des laufenden Jahre, 
fondern auch auf die Dauer des Stocks, und deſſen künftige Fruchtbarkeit 
einen wejentlichen Einfluß ausübt. Die Art des Verbrechens gefchieht auf 
fehr verſchiedene Weife, wobei hauptfächlich die Triebfähigfeit des Rebſtocks 
und des Bodens in Berüdfichtigung kommt. Bei vdemfelben wählt man zu— 
nächft die Fünftigen Traghölzer aus, wozu man, damit die Schenfel nicht zu 
lang werben, die aus den hinterften Augen zunächft dem Schenkel ausgewach⸗ 
ſenen Ruthen nimmt, die, wenn gut gebogen und angehängt worden ift, bei 
ber Pfahlerziehung zunächſt vem Pfahle ftehen follten. Mean läßt gerne ein 
Holz mehr, als man im fünftigen Frühjahr beim Schneiden braucht, ftehen, 
damit, wenn eines während des Sommers over beim Niederlegen verunglüdt, 
baffelbe durch das Veberflüffige erjet werden Fann, fo daß man alfo, wenn 
man einem Schenkel einen Bogen und einen Zapfen geben will, 3 Traghölger 
heranzieht. Das Gleiche hat zu gefcheben, wenn man von einem Weinberge 
im folgenden Jahre Schnitt» (Blind-) Reben fammeln will. Hat man bie 
Traghölzer ausgewählt, jo werden entweder fogleich beim Verbrechen oder 
bei dem darauf folgenden Binden vie Seitentriebe, die fogenannten 
Aberzähne, Geizen, Afterzühne, ausgebrochen oder abgezwidt, fofort alle 
übrige Triebe an der Rebe oder am Bogen 2—3 Augen über ver lebten 
Zraube mit der Hand abgebrochen (abgezwict), wobei man darauf zu fehen 
hat, daß nicht zu kurz, fondern eher etwas lang verbrodhen wird, indem jonft 
bie vorhandenen Trauben nicht die gehörige Bedeckung erhalten, und bie 
Zraube am oberften Auge gerne abfällt, oder in der Entwicklung zurücbleibt. 
Sind die Triebe an der Haupt: (Bog-) Rebe verbrochen, fo werden auch bie 
überflüffigen Triebe an ven Zapfen hinter vem Bogen und an den Schenfeln 
auf ähnlihe Weife wie am Bogen abgebrochen ; befinden fich an den Trieben 
bes Schenfels feine Trauben, oder wenn man biefelben nicht al8 junges Holz 
zum Zurüdjchneiden der Schenkel nachziehen will, fo werden fie häufig ganz 
weggebrochen, jo daß der Schenfel ganz gefäubert daſteht, doch finden bier 
manche Ausnahmen ftatt, wobei zu berüdjichtigen ift, daß die Schenfel durch 
das gänzliche Abreißen der Triebe nicht felten Wunden befommen, die dem 
übrigen Triebe der Rebe fchaden und hie und da Krebs- oder andere Krank: 
beiten veranlaffen können, auch erhalten die Trauben, wenn man bie Zweige 
blos einfürzt, mehr Schuß vor dem Sommerbrand ꝛc. 

Die Ropftriebe werben, infoweit fie nicht zum Nachziehen neuer Schenfel 
beſtimmt find, gleichfall8 abgebrochen. Haben fich bei der Kopferziehung viele 
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Ausſchläge aus dem Kopf angefekt, fo ſchaden fie nicht felten dem Fruchttrieb, 
es ift daher rathſam, daß man fich noch vor dem eigentlichen Verbrechen ein 
bejonderes Gejchäft daraus macht, die unnügen Auswüchſe gleich beim Ent- 
ftehen zu unterdrücken, wobei man zugleih die übrigen überflüffigen Triebe, 
bie feine Trauben angefegt haben, entfernen kann. Bei ver Schenfelerziehung 
bilden fich weniger derartige Auswüchfe, weil dazu fein Raum vorhanden ift 
und ver Saft in vem Schenkel in gefpannter Richtung in bie Fruchtſchoſe 
treiben kann. 
8. 148. | 

Bon den hier für das Verbrechen im Allgemeinen aufgeftellten Grund» 
jägen finden jevoch, aus dem bereitS angeführten Grunde, manche Ausnahmen 
ftatt, indem 3. B. im obern Nedarthale theilweife vie Schenkel bis auf bie 
zur Nachzucht bejtimmten Hölzer von allen Trieben gereiniget und die Aber: 
zähne ausgebrochen, während in der Umgegend von Tübingen alle Triebe auch) 
an den Schenfeln, fowie die Aberzähne blos abgezwidt werden, damit die 
Trauben mehr Schuß vor den falten Winden haben. 

Ueber das Ausbrechen oder das blofe Abzwicden ver Aberzähne find die 
Anfichten fehr verichieven, inden diejenigen, welche das Ausbrechen verjelben 
vertheidigen, dafür anführen, daß die Aberzähne dem nebenftehenvden Auge bie 
Kraft zur vollftändigen Ausbildung entziehen und das Rebholz bälder zur Zei- 
tigung gelange, wenn fein Zug mehr in den Seitentrieben vorhanden fei, 
auc werden durch die Entfernung der Aberzähne die Rebſtöcke und der Wein- 
berg weniger befchattet, während durch das Stehenlaffen verjelben die Augen 
jih gerne verholzen und untragbar werben, wogegen biejenigen, bie nicht für 
das Ausbrechen, jondern nur für das Abziwiden der Aberzähne über dem Auge 
jind, behaupten, daß durch das Ausbrechen verjelben die Augen zwar mehr 
anjchwellen und hervortreten, daß dieſes aber blos ein Fünftliches Befördern 
ver Fünftigen Vegetation fei, indem ver Saft, ver ven Aberzähnen zufloß, fich 
nach dem Ausbrechen verfelben gegen die Augen dränge und fie mehr hervor- 
hebe und belebe, dadurch aber auch empfinplicher mache und namentlich dem 
Srfrieren während des Winterg weit mehr ausfege, wie denn namentlich in 
denjenigen Gegenden Württembergs, in welchen die Aberzühne meiftens aus— 
gebrochen werden, die Weinberge in der Regel gevedt werden müſſen, wäh— 
rend in andern, wo das Ausbrechen nicht ftattfinde, wie in ven Nheingegen- 
den, die Weinberge während des Winters ungevedt bleiben, deſſen ungeachtet 
aber dort fein Nachtheil im Ertrag bemerkt werde, vielmehr follen fich auch 
an den bintern Augen gerne Trauben entwideln und die Aberzähne befonvers 
dazu beitragen, daß jich diefe Augen nicht verholzen, ſondern zu Fruchtaugen 
ausbilden. Das Ausbrechen der Aberzähne jei daher ein veiner Weberfluß 
und ein unnötbhiger Geldaufwand. 
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Wir wollen das Ausbrechen verfelben nicht gerade vertheidigen, fondern 
nur anführen, daß daffelbe in Württemberg hauptfächlich in folchen Gegenden 
eingeführt ift, wo ein ftarktriebiger Boden fich befindet und ftarftriebige Re— 
ben angepflanzt find, daß dagegen in Weinbaugegenden mit magerem Boden 
(wie häufig im Rheinthale), daſſelbe felten ftattfindet, indem, wenn man in 
jenen Gegenben die Nebenzweige wachen ließe over blos einfürzen wollte, vie 
Weinberge fich fo bewalden würden, daß dieſes einen wirklichen Nachtheil für 
bie Auszeitigung der Trauben und des Holzes hätte, auch werden burch das 
Ausbrechen der Aberzähne die Weinbergbaufoften nicht gefteigert, indem dieſes 
jchneller als das Abzwicken von ftatten geht und jedenfalls dadurch das Schnei- 
ben im nächiten Frühjahr befördert wird, weil feine Nebenzweige, bejonders 
beim Zrollinger, ausgefchnitten werden dürfen, indem bei dieſem die Neben- 
zweige feltfigen, während jie beim Elbling, Sylvaner und andern weißen 
Zraubengattungen häufig felbjt abfallen. 

Man darf mit Recht fragen, warum denn beim Schneiden und Verbre⸗ 
hen überall darauf hingearbeitet wird, die Säfte der Rebe zurüdzubrängen 
und zu fonzentriven und warum dieſes gerade bei den Aberzähnen durch Nicht- 
ausbrechen berjelben unterlaffen werden jolle, während in Württemberg gerude 
biejenigen Weinbaugegenden, wo das Ausbrechen ftattfinvdet, ſich durch reich- 
lichen Ertrag auszeichnen. Außerdem kommt noch in Berüdfichtigung, daß 
wen man die Aberzähne an den hintern Augen jtehen läßt, auch die Säfte 
des Stods fich immer mehr dahin ziehe und neue Triebe veranlaffen, wo—⸗ 
durch die Zeitigung des Holzes nicht fo ſchnell und vollfommen vor ſich gehen 
bürfte, al8 wenn die Aberzähne ausgebrochen werben, wo dann die Säfte ber 
Rebe fich mehr den Enpfpigen verfelben zuziehen, was, namentlich in ungüns 
ftigen Weinjahren, wo das Holz ohnedieß fpäter zeitiget oder gar nicht voll» 
ftändig veif wird, beſondere Beachtung verdient. 

Wir glauben deßwegen, daß auch hier auf die Zriebfraft des Bodens 
und ber Rebe, fowie auf die Erziehung der Legtern und auf klimatiſche 
Berhältniife NRiücficht genommen werden muß, jo daß, bei magerem Bo- 
ben und geringer ZXriebfraft der Rebe, fowie bei furzer Erziehung das Aus- 
brechen der Aberzähne zum Schuße ver Trauben und bei jehr geringer Trieb- 
fraft ſogar auch das Einfürzen beim Verbrechen unterlaffen werden kann, daß 
aber bei jtarfer ZTriebfraft des Bodens und der Rebe, weil die blos einge- 
fürzten Aberzähne bald wieder nachtreiben würden, das Ausbrechen verjelben, 
damit der Rebſtock fich nicht zu fehr bewalde und demfelben, fowie ven Zrauben 
möglichft Luft und Licht verfchafft wird, ohne Schaden vorgenommen werben 
fann, daß jedoch da Ausnahmen ftattzufinden haben, wo die Stöde alte lange 
Schentel erhalten, die weniger Triebfraft befigen und wo die Trauben, wie 
beim Zrollinger, mehr Schatten als Sonne verlangen. Schäplich wird aber 
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das Ausbrechen nicht felten da wirken, wo vie Aberzähne fchon fo ſtark find, 
daß fie fi) unten am Auswuchs aus der Rebe fchon etwas verholzt oder eine 
jtärfere Rinde gezogen haben, fo daß der Ausbruch nicht mehr leicht erfolgt, 
jondern mit demfelben nicht felten auch ein Theil der Rinde der Rebe weg» 
geriſſen und dadurch das Auge beſchädigt wird, in einem ſolchen Falle ift es 
baher zwedimäßiger, wenn die Aberzähne etiva 1 Zoll hoch über dem Aus» 
wuchle abgebrochen oder abgefchniten werden. Auch dann dürfte dafjelbe nach» 
theilig wirken, wenn an der Stelle ver ausgebrochenen Zähne ſich wieder neue 
Triebe entwideln, weil dadurch ver fünftige Trieb des Auges gejchwächt wer» 
den könnte, daher das Ausbrechen nicht allzufrühzeitig zu geichehen hat. Ebenfo 
in ſehr füolichen heißen Lagen mit hitigem feichten Boden, indem bier, wenn 
die Reben zu ſehr gelichtet werden, der Boden leicht austrodnet und biefelben 
dadurch Schaden nehmen. Die Zeit des Verbrechens hat fich gleichfalls nach 
ber Triebkraft ver Rebe zu richten, ein allzufrühes Verbrechen ift jedoch nicht 
zu empfehlen, weil, jo lange vie Xriebe noch zu kurz (noch.feinen Fuß lang) 
find, die oberften Trauben ihrer Bedeckung beraubt oder gar mit abgebrochen 
werben, auch bie abgezwidten Triebe bald wieder Aberzähne nachtreiben, fo 
daß fpäter fult ein nochmaliges Zwiden nethig wird. Während der Traubens 
blüthe foll nicht verbrochen (gezwickt), ſondern, fo lange dieſelbe dauert, der 
Weinſtock ganz in Ruhe gelafjen werben, weil die Blüthen während ver Arbeit 
abgejtreift und die Befruchtung der Traube gehindert werden kann. Die an- 
gemeffenfte Zeit iſt daher vor oder fogleich nach der Traubenblüthe, wobei 
man jedoch auch auf die Witterung Rückſicht zu nehmen und die Arbeit bei 
naffem Wetter forgfältig zu unterlaſſen hat, weil bei oder nach derjelben vie 
Trauben und Zraubenbeere gerne abfallen, 


8. 149, 
Das Einfürzen nach der Blüthe. 


Bei unfern Himatifchen Verhältniffen geht das Beftreben intelligenter 
Weinbauern immer mehr dahin, der Nebe eine möglichft Furze Erziehung zu 
geben, und fie dadurch nicht nur dem warmen Boden immer näher zu bringen, 
fondern auch den Saft ver Nebe in die untern Theile zurückzudrängen und 
dadurch biefelbe zu der Hervorbringung einer Fräftigen, faftreichen Frucht, jo- 
wie zu der Anſetzung eines ftarken, fruchtbaren, furzgeglieverten Tragholzes zu 
veranlaffen, was fowohl auf die Qualität, als die Quantität des Ertrag 
einen vortheilhaften Einfluß ausübt. Zu dieſem Zwede hat man neuerlich 
das Einfürzen der Neben nad) ver Blüthe ſehr empfohlen und auch nach den, 
von dem DVerfaffer in viefer Richtung ſchon feit mehreren Jahren gemachten 
Erfahrungen, bat fich das Verfahren als zwedmäßig erprobt. 
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Daſſelbe bejteht darin, daß nicht nur die beim gewöhnlichen Verbrechen 
einzufürzenden Triebe abgezwicdt, ſondern auch die Traghölzer, ſobald fie die 
erforderliche Länge erlangt haben, aljo bald nach ver Zraubenblüthe, eingefürzt 
werden, wobei dann aber, damit der Saftumlauf nicht gehemmt wird, bie 
Aberzähne (Winfeltriebe, 8. A) nicht ausgebrochen werben dürfen. 

Unter diefem Einfürzen verjteht man alfo dasjenige des Fünftigen Trag- 
holzes, indem bei demjelben durch das Zurückdrängen des Saftes gegen ven 
untern Theil dev Rebe ein ftarkes, Eräftiges, kurz geglievertes Tragholz erzeugt 
werde, das nicht nur zur größeren Fruchtbarkeit ver untern Augen beitrage, 
jondern auch im folgenden Jahre viele, fehr ſchöne und vollfommene Trauben 
hervorzubringen und daher fehr zur Erhöhung des Ertrags der Weinberge 
beizutragen im Stande fei. Dagegen wollen einzelne Weinbauer vie Erfah: 
rung gemacht haben, daß durch das Einfürzen die Tragbarfeit der Neben zwar 
beveutend erhöht, die Qualität des Weins aber ebenfo vermindert werde, in- 
dem die Trauben zwar eine ungewöhnliche Größe erreichen, wodurch aber blos 
die wäſſerigen Theile berjelben vermehrt werden, während der Geſchmack alles 
Gewürzige und Feine verliere, weil der Stod, indem ihm befonders die jüngern, 
zur Verarbeitung ver Säfte beſonders tauglichen Blätter entzogen werben, bie 
Kraft zur weitern Deitillirung der Traube verliere, weil die untern, ältern, 
verbicdten Blätter die erforderliche Luftnahrung nicht mehr gehörig einziehen 
und verarbeiten können. Ä 

Diefe Anficht dürfte vielleicht da, wo auf die Erzeugung ganz feiner Weine 
gejehen wird, Beachtung verdienen, obgleih die vom Verfaffer bei einem Rieß— 
ling⸗Weinberge gemachten Beobachtungen damit nicht übereinftimmen, auch 
wird, wenn bejonders auf Qualität gefehen wird, das Einkürzen bei jungen 
kräftigen Weinbergen weniger angemeſſen, als bei ältern erjcheinen, weil es 
eine längft befannte Sache ift, daß in jungen Weinbergen, wegen bes größern 
Ertrag und der größern Trauben und Beere, feine jo feine Weine, wie in 
ältern Weinbergen erzeugt werben, und daher bei jenen ver Ertrag nicht noch 
gefteigert werben darf. 

Wir glauben jevoh, daß man auch hier zwifchen ven Erziehungsarten 
und ben einzelnen Traubengattungen unterfcheiven muß, indem das Einfürzen 
hauptfächlich nur für Neben mit kurzer Erziehung paßt und daher nur bei 
dem Rießling, Traminer, Sylvaner, mittleren Velteliner ꝛc. ſowie in Gegenden 
in Anwendung fommen follte, wo wegen der magern Bopdenbefchaffenheit ohne» 
dieß eine furze Erziehung mit Halbbogen und Zapfen eingehalten werden muß, 
wie im Kocher- Jagſt- und Tauberthale ($. 148), indem hier das Einfürzen 
ber Tragreben nach der Traubenblüthe und das Unterlaſſen des Ausbrechens 
ber Aberzähne zuverläffig jehr zur Erfräftigung und größeren Zragbarfeit ver 
Neben beitragen würde, ohne die Qualität zu beeinträchtigen, weil burch die 
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niedrige Erziehung die Trauben dem Boden möglichit nahe gebracht und da— 
durch ihre Zeitigung und Deftillation wejentlich beförvert wird. Das Gleiche 
wird auch bei der geſtreckten Pfahl- und der niedern Rahmenerziehung ftatt- 
finden, auch erzeugen fich dadurch, daß die Aberzähne nicht ausgebrochen, 
ſondern beim Verbrechen nur eingefürzt werden, bis zum Einfürzen der Trag— 
reben, an jenen fchon wieder neue Triebe, jo daß es an jungen Blättern zur 
Einfaugung der Luftnahrung nicht fehlen wird. Bei Neben, welche eine lange 
Erziehung verlangen (8. 137. 138), wie beim Trollinger, Urban, Elbling, wird 
das Einfürzen ver TZragreben, bejonvers in kräftigen, triebigen Bodey, weniger 
angemefjen erjcheinen, weil e8 längere Zeit nach der Blüthe anftehen wird, bis 
die Rebe ihre gehörige Länge zu einem weiten Bogen erlangt hat und das Ein- 
fürzen fajt mit dem Ueberhauen (Abgipfeln) zufammenfallen würde, auch dann 
das untere Holz fehon mehr ausgebildet ift, jo daß das Einfürzen auf daſſelbe 
und auf die Ausbildung der Augen nicht mehr die erwartete Wirkung hätte. 
Yedenfalls hat aber der Weingärtner dur das Einfürzen ein vortreffliches 
Mittel in ver Hand, die Vegetation auf den Rebſtöcken möglichſt gleich zu 
vertheiten und dadurch beſonders die mehr zurüdjtehenden Triebe, die öfters 
ihwächer bleiben, als die an der Spige befindlichen, mehr zu Fräftigem und 
zu künftigem Tragholz gejchicter zu machen. Auch können dadurch ältere 
Weinberge lange und in gutem Ertrage erhalten werden, daher die Einfürz- 
Methode mehr als bisher in Anwendung gebracht werden bürfte. 


e. Das Ueberhauen, Ausflligeln, Gipfeln, Laubjchneiden, Ausblatten. 
8. 150. 


Sp lange der Weinftod feine Ruthen in die Höhe treibt, werben viefelben 
wohl länger und ftärfer, ihre vollfommene Ausbildung und Auszeitigung er: 
folgt aber erjt, wenn das Wachsthum in die Höhe nachgelafjen hat. Um nun 
biefes in gemäßigten Stlimaten, wo die Vegetation durch Hitze, wie in heißen 
Klimaten, nicht eingeftellt wird, rechtzeitig, d. b. vor dem Eintritt von Froft 
und Kälte zu bewirken, werben die Neben gegen das Spätjahr, nachdem fie 
ihre gehörige Länge erreicht haben, abgefchnitten, ab= oder ausgebrochen, was 
man Weberhauen, Gipfeln, Ausflügeln, Verhauen, Yaubjchneiden 2c. nennt. 

Unter dem Meberhauen und Gipfeln verjteht man das Abfchneiden ver 
der Fünftigen Tragreben, infoweit fie über den Pfahl hinausgewachſen find, 
nach der Pfahlhöhe oder bei andern Erziehungsarten auf die Länge, die etwa 
zum fünftigen Tragholze erforderlich ift, wobei man eher etwas zugibt, als zu 
ſtark abjchneivet. Sind an einzelnen Stöden kurze Pfähle oder ift ein Echen- 
fel an dem Pfahl hoch angehängt (angebunden), fo wird etwas ob dem Pfahl 
abgefchnitten, damit die fünftige Tragrebe ihre gehörige Länge erhält, 
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Unter dem Ausflügeln, Verhauen, begreift man das Abfchneiven oder 
Ausbrechen der an dem übrigen Holze des Weinftods gewachfenen Nebentriebe 
(Flügel), die früher abgezwickt wurden und fpäter wieder neue Triebe gemacht 
baben, damit ven Trauben möglichjt Luft und Licht zugeführt wird, ohne bie 
Beichattung ganz zu befeitigen, daher an den fruchttragenden Reben vie Ne- 
bentriebe ob den Trauben nicht ausgebrochen, fondern nur fo weit eingefürzt 
werden dürfen, daß fie den Trauben noch einigen Schatten gewähren, weil 
bei manchen Traubengattungen vie Reife derſelben durch die unmittelbare Ein» 
wirfung der Sonmnenftrahlen nicht befördert wird. Zu dem Ausflügeln gehört 
insbefondere auch das Einfürzen der Aberzähne an den Fünftigen Tragreben 
bis auf das untere Auge, wobei jedoch dem oberften Aberzahn ein Zugreis 
gelafjen werben muß, oder in manchen Gegenden das zweite Ausbrechen ver: 
jelben, was jedoch, aus den bereits angeführten Gründen (8. 148), bejonvers 
an den Fünftigen Tragreben, nicht für fehr angemeſſen erfannt werden kann, 
während das Ausbrechen verjelben an dem übrigen Holz, wenn es zu Dicht 
belaubt ift, hie und da zweckmäßig erfcheinen vürfte. 

Bei der Einfürzungsmethode (S. 149) kommt das Meberhauen gar nicht 
bor, jondern nur das Ausflügeln oder Einfürzen der, nach dem Einfürzen ver 
Hauptreben fich gebildeten Seitentriebe (Aberzähne), die, weil ich der Zug des 
Saftes hauptächlich auf diefe geworfen hat, oft lange gewachfen find und eine eigent- 
liche Laubdecke über ven ganzen Stod bilden und ihn zwar während des Sommers 
gegen Sonnenbrand und Hagel fehüten, gegen das Spätjahr aber, wo dieſe 
Schäden nicht mehr zu befürchten find, dadurch befeitiget wervden mülfen, daß 
man fie über dem eriten oder zweiten Auge von der Hauptrebe an, abjchnei- 
bet; der Zweck beider Arbeiten bejteht darin, den Zug des Saftes gegen oben 
und dadurch auch das weitere Wachen der Reben zu unterbrechen und dadurch 
auf die Zeitigung des Holzes d. h. durch die Verwandlung des Baſtes und 
Splints in fefteres Holz (8. 2) einzuwirken, indem, jowie der Saft zurüdges 
drängt wird und ftodt, das Holz wegen ber geringeren Safteirkulation weit 
ſchneller zeitigt, al8 wenn derſelbe feinen regelmäßigen Zug gegen oben hut. 
Zeitigt aber das Holz, jo beginnt auch die Traube zu reifen, was man bald 
daran erfennen wird, daß die Stiele und Rämme braun und die Beere weich 
werben. 

Außerdem foll das allzu große Beſchatten der Trauben befeitiget und der 
Sonne und warmen Luft mehr Zutritt zu den Neben und Trauben verichafft 
werden, wodurch die Zeitigung beider gleichfalls befördert wird. Das Weber: 
hauen und Ausflügeln ijt daher in vielen Fällen ein wichtiges Beförderungs⸗ 
mittel der Traubenreife und der Heranziehung eines volljtändig ausgereiften 
Rebholzes für das nächſte Jahr. 

Daffelbe fol nicht bälder vorgenommen werden, als bis die Rebe von 
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unten herauf ftarf zeitigen und dadurch der Saftzubrang etwas abgenommen 
bat, alfo je nach dem Jahrgang zu Ende des Monats Auguft oder zu Anfang 
oder in der Mitte des Monats September, jedenfalls Hüte man fich vor all- 
zufrühen Ueberhauen, weil, wenn das Holz noch grün ift und durch das 
Meberhauen die Säfte fchnell und zu ſtark zurückgedrängt werden, während bie 
Beftandtheile ver Traube noch nicht erweicht, fonvern noch in der Entwidlung 
begriffen find, bis fich der geftörte Organismus wieder geregelt hat, ein Still- 
Stand in jener eintritt, wodurch nicht nur die Zeitigung der Trauben ind 
Stoden gerathet, mithin eine entgegengefette Wirkung herporgebracht wird, 
fondern auch durch den Saftzudrang die neu gebildeten Augen leicht zum An- 
treiben veranlaßt werben, wodurch der Ertrag für das nächte Jahr verloren 
geht. WII man, wegen des allzuftarfen Wachfens der Neben, deſſen ungead)- 
tet etwas früher Weberhauen, fo laffe man, da wo das Ausbrechen der Aber- 
zähne ftattfindet, oben an ver Rebe einige abgezwicte Aberzähne jtehen, bamit 
bie Cirkulation der Säfte nicht ganz unterbrochen wird und die Rebe noch) 
einigen Zug hat. Ä 

Der angemefjenjte Zeitpunkt zum Ueberhauen und Ausflügeln ift nicht 
allein, wenn das Holz zu zeitigen beginnt, jondern auch wenn die Trauben 
Schon weich find, indem dann Feine allzuftarfe Störung in der Safteirkulation 
zu befürchten ift. 

Bei Traubengattungen, welche die unmittelbare Einwirfung der Sonne 
weniger ertragen können (wie der Zrollinger), ſondern gerne im Schatten fte- 
hen, ift e8 angemefjen, wenn vie gevachten beiverlei Arbeiten je abgefonvert 
vorgenommen werden, nämlich das Ueberhauen, wenn die Trauben zu reifen 
beginnen, das Ausflügeln, wenn viefelben in der Reife vorangefchritten find. 
Eine bejondere Aufmerkſamkeit ift bei dem Weberhauen, befonvders in ältern 
Weinbergen, darauf zu richten, ob in der Nähe Stöde fehlen und an deren 
Stelle eine Rebe von einem benachbarten Stode eingelegt werven Tann, indem 
in biefem Falle bei dem Ueberhauen darauf Rücficht genommen und nicht zu 
furz abgehauen werben barf. 

8. 151. 

Ein befonderes Gefchäft bildet das Ausblatten oder das Ausbrechen ber 
Blätter, es ift nicht allgemein eingeführt, fondern fommt nur bei einzelnen 
Zraubengattungen oder von einzelnen Weinbergbefigern in Anwendung. Durch 
bafjelbe follen die Trauben mehr ver Sonne ausgejegt und venfelben überhaupt 
viel Luft und Licht verfchafft werden. Daffelbe ijt von unten gegen oben in 
der Art vorzunehmen, daß man immer nur die Blätter um die Trauben, be> 
ſonders an denjenigen Reben, die nicht zu den Fünftigen Tragreben gehören, 
wegnimmt, die Blätter aber nicht abbricht, fonvdern in der Mitte des Stiels 
abſchneidet, jo daß aljo der Rebſtock beſonders von unten Luft befommt, wäh- 
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rend bie obern Blätter jtehen bleiben, damit die Blätternahrung nicht ganz 
aufhört. Auf Letteres ift befondere Rüdficht zu nehmen und eher zu wenig 
als zu viel Blätter wegzunehmen, weil durch ftarfes Ausblatten dem Rebſtock 
die, während der Zeitigung ver Trauben fo nöthige Luftnahrung entzogen, das 
durch die Vegetation und die Reife gehemmt und weit mehr Nachtheil als 
Bortheil gejtiftet wird. Das Ausblatten foll deßhalb mit großer Vorficht und 
erit dann vorgenommen werden, wenn die Trauben fchon in der Reife voran» 
gejchritten find und anfangen heil oder vurchjichtig zu werden, oder fich fchon 
gefärbt haben und hauptjächlich nur bei foldhen Traubengattungen, welche, wie 
ber Ortlieber, gerne dem Faulen unterworfen find, oder bei anhaltend vegne: 
riiher Herbftwitterung, durd) die das Faulen der Trauben befördert wird. 
Mit diefer Arbeit kann dann auch da, wo beim erften Ueberhauen und Aus⸗ 
flügeln die obern Aberzähne gar nicht oder nur ſchwach eingefürzt worden 
find, das zweite Zurückſchneiden oder Ausbrechen verfelben vorgenommen werden. 

Das beim Ueberhauen, Ausflügeln und Ausblatten gewonnene Raub wird 
mit den jungen, weichen Zweigen häufig als Viehfutter benütt, wenn es jedoch 
dazu nicht nöthig ift, fo iſt es das Angemeffenfte, man läßt daſſelbe als Dung- 
mittel in den Weinbergen liegen, zu welchem Behuf die längern Zweige zer: 
jchnitten werden. Sehr zweckwidrig ijt es aber, diefelben in Bündeln auf die 
Pfühle zu jteden und zu dörren, weil dadurch die Bejchattung des Weinberges 
vermehrt wird und verjelbe ein unfchönes Ausfehen erhält. 


IX. Die Boden-Arbeiten. 


8. 152. 


Das gute Gedeihen des Rebſtocks erfordert nicht blos eine entſprechende 
Lage und Erziehung, ſowie einen angemeſſenen Boden, ſondern der letztere 
muß auch für das Eindringen von Wärme und Feuchtigkeit gelockert und von 
Unkraut rein gehalten werden, damit die Nahrung des Stocks durch letzteres 
nicht verfümmert und der Boden durch daſſelbe nicht beſchattet wird. Außer⸗ 
dem muß der Rebjtod bei den meiſten Erziehungsarten durch Holz unterjtüßt 
und die Rebe an dem Holz befejtigt werden, damit Winde und Stürme bie 
jelbe nicht befchädigen und die Sonne gehörig auf den Rebftod einwirken kann. 
Die Weinberge erfordern daher neben der Anpflanzung und Erziehung des Wein- 
ſtocks noch verfchievene andere mehr mechanifche Arbeiten, die ſich auf Bodenbear⸗ 
beitung oder auf die Herjtellung oder Benügung der Holzunterjtügung beziehen, 
und bie hauptfächlich beftehen in vem Aufziehen ver NRebjtöde, in dem Aufräumen 
berjelben, in dem Haden und Felgen des Bodens, in dem Pfählen und dem 
Binden und Heften der Neben an die Holzunterftügung, in verfchiedenen 
außerordentlichen Arbeiten, in dem Bandaufſchneiden und Pfähleausziehen, jo: 
16 
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wie in dem Bedecken der Rebe vor dem Winter. Dieſe Arbeiten kommen 
jedoch nicht in allen Weinbaugegenden vor und werden auch nicht in allen 
gleichförmig behandelt, daher wir uns hier mehr nur auf eine allgemeine Be— 
ichreibung verjelben einlaffen können. 


1. Das Anfziehen, Aufdeden. 
8. 153. 


Das Aufziehen der Weinberge ijt nur in denjenigen Weinbaugegenden 
nothiwendig, wo die Weinberge vor dem Winter mit Erde, Pfählen, Eteinen, 
Stroh 2c. zugededt werben (8. 165), um fie vor der Winterfälte zu fchüz- 
zen, wie es in vielen Weinbaugegenden Deutjchlands eingeführt if. Das Auf⸗ 
ziehen oder Aufdecken ver Neben ift das erfte Frühjahrsgefchäft, fie werben 
babei kon venjenigen Gegenftänven, mit welchen fie niedergelegt und zugedeckt 
wurben, befreit und dadurch zur Erwedung der Vegetation den Einwirkungen 
der Sonne und der Yuft wieder ausgefett. Daffelbe gejchieht, wenn mit Erbe 
oder Raſen gevedt wurde, mit dem Karjt, oder einer Dunggabel oder auch 
nur mit einem Pfahl, je nachdem die Laft ſchwer oder leicht if. Man greift 
babei mit dem Inftrument unter die Neben, hebt fie empor, fchüttelt fie, oder 
Ichlägt etwas gelinde an diefelben, damit die Erde, die daran hängt, abfällt 
Das Aufziehen bei Steinen oder bei Pfählen gejchieht mit ver Hand. Die 
Steine werden dabei im Weinberg auf bejondere Häufchen und an Stellen zu- 
fammengetragen, wo jie bei den übrigen Arbeiten am wenigften hindern und 
bis zum Spätjahr liegen bleiben Fönnen, weil aber doch diejenigen Ctellen, 
wo fie liegen, während des ganzen Frühjahrs und Sommers nicht bearbeitet 
werden können, auch unter ven Steinen Schneden, Mäufe und andere fchäd- 
liche Thiere Aufenthalt finden, jo ift ed da, wo Mauern vorhanden find, zweck⸗ 
mäßiger, wenn man fie auf dem Rande verjelben auflegt, wodurch fie zugleich 
bei ftarfem Negenwetter das Abflößen der oberhalb Tiegenden fruchtbaren Wein- 
bergserde aufhalten. Wurde mit Pfühlen gededt, jo werben dieſelben auf bes 
ſondere Haufen zwifchen vier in bie Erde eingefchlagene kurze Pfähle gelegt, 
nachdem zuvor oben und unten kleine Erdaufwürfe mitteljt Stufen gemacht 
find, damit die Pfähle behufs ihrer befferen Erhaltung nicht auf dem Boden, 
fondern hohl Liegen. 

Bei dem Aufziehen muß man fich ſehr in Acht nehmen, daß Feine Ruthen 
und Schenkel abgebrochen werden, was, wenn biefelben ftarf mit Erde oder 
Raſen bevect find, durch fchnelles unvorfichtiges Aufreißen Leicht gejchehen kann. 
Das Aufziehen foll erfolgen, wenn der Boden etwas abgetrodnet ift, und be 
bor die Augen angeſchwollen find, oder gar angetrieben haben, was unter ber 
warmen Erbe leicht gefchieht und wodurch, wenn bie Augen an fühlere ober 
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kalte Luft kommen, dieſelben leicht Schaden nehmen können. Auch das längere 
Gedecktſein bei anhaltendem Regenwetter ift zu vermeiden, indem dadurch Neben 
und Augen gerne fehwarz werden und abfallen. Das frühere Aufziehen er» 
ſcheint daher angemefjener als das allzufpäte, obgleich im erftern Falle vie 
Reben bei ven ftarfen und Falten Märzwinden hie und da der Gefahr ausge: 
fett find, windbürr zu werden, oder, weil fie weich aus dem Boden FORMEN, 
bei eintretender fpäterer Kälte zu erfrieren. 

Bei günftiger, warmer Witterung kann mit dem Aufzieben in Soßen 
Bergen fchon Ende Februar begonnen werden, gewöhnlich foll e8 aber in ver 
Mitte des Monats März gejchehen, oder nach der Weingärtnersregel an 
Mariä-Verfündigung, den 25. März. 

Man wähle zum Aufziehen heitere, warnıe Tage, damit die aus dem Bo⸗ 
den fommenven, feuchten Neben fchnell abtrednen und vor dem Eintritt der 
falten Nächte fi an die Luft gewöhnen können. Aus diefen Gründen foll 
auch das Aufziehen nur während der beffern Tageszeit, etwa von Morgens 9 
Uhr bis Nachmittags 3 Uhr, und nicht an Tagen gejchehen, an welchen Falte 
Winde wehen. 


2. Dad Aufräumen. 
8. 154. 


Das Aufräumen (VBerraumen) ift die Vorarbeit zum Schneiden der Rebe 
(8. 134) und ijt hauptfächlich bei der Kopferziehung nothwendig und eingeführt. 
Bei dem Schneiden des Rebſtocks foll der Kopf gehörig ausgepugt (ausge: 
Schnitten) und vie unter vemfelben am obern Theile der Stange befindlichen 
fogenannten Thaumurzeln entfernt, auch nach der Größe des Kopfes und der 
Stärke der Stange beurtheilt werden, ob dem Stod viel oder wenig Tragholz 
(Bogen oder Zapfen) gegeben werben foll ($. 119, 135), daher ver Kopf frei 
ftehen und die Stange bis zum eriten, bei jungen und tiefjtehenden Stöden 
aber bis zum zweiten Gelenfe von der fie umgebenden Erbe befrkit werben 
muß, was durch das Aufräumen gejchieht. Außerdem hat pafjelbe ven Zweck, 
das um den Rebſtock gewachfene Unkraut zu entfernen, möglichit viel Wärme 
bemfelben zuzuführen und neue Fräftige Erde an denjelben zu bringen und durch 
all dieſes den Kopftrieb fowie überhaupt den Trieb an ven untern Zheilen 
bes Stamms zu befördern, wodurch neue kräftige Schenkel herangezogen und 
der Weinftoc lange gefund und tragbar erhalten werden kann, baher das Auf: 
räumen auch bei ver Schenkelerziehung, beſonders bei jungen Weinbergen, zweck⸗ 
mäßig erſcheint. 

Das Aufräumen hat unmittelbar vor dem Schneiden zu geſchehen, mit 
einer leichten Haue, damit der Stock nicht beſchädigt wird, und in der Art, 

16* 


244 


daß um denſelben eine runde Vertiefung von Y—1 Fuß gegraben wird, in 
der Kopf und Stange in der Mitte ſtehen. 

Durch tiefes Ausräumen bis zum zweiten Gelenke und dadurch herbeige⸗ 
führte kräftige Saft⸗Cirkulution ſollen auch manche Krankheiten des Reb— 
ſtocks verhütet werben. 

Das Aufräumen findet übrigens auch bei der Kopferziehung nicht in allen 
Weinbaugegenvden, oder nur bei jungen Weinbergen in den erjten 3—4 Yabh- 
ren ftutt, und wird befonders da bei ältern Weinbergen manchmal unterlafjen, 
wo vom Stod hinweggereutet oder feicht gejegt wird (8. 112) und daher der 
Kebfto feine Nahrung mehr in den obern gedüngten Bodenſchichten fuchen 
muß, mithin feiner obern Wurzeln nicht beraubt werden darf, oder wo Trauben» 
gattungen, wie z. B. ZTrollinger im mittlern Nedarthale, gepflanzt werben, bie 
im Alter nicht mehr geriie aus dem Kopf treiben, was jedoch, aus beim an⸗ 
geführten Grunde, nicht immer und befonders da nicht als zwedmäßig erjcheint, 
wo auf junge Triebe aus dem Kopfe gejehen werden muß. 

Nah dem Aufräumen bleibt der Rebitod gewöhnlich offen ftehen, bis zum 
Haden; wenn jedoch frühzeitig aufgeräumt und gefchnitten wird, iſt es noth» 
wendig, daß der Stod fogleich nach dem Schneiden wieder zugedeckt wird, das 
mit berfelbe durch die hie und da noch eintretende ftrenge Kälte feinen Schas 
ben leidet. 

Auch in magerem, fteinigen Boden foll nah dem Schneiden der aufge- 
räumte Boden fogleich wieder, oder bejjer frifche Erde an ven Stod gebracht 
werben, weil der Boden fonft zu ftarf austrocnet. 


3. Das Hacken, Graben, Umlehren. 
8. 154. 


Das Hacken der Weinberge, auch Graben und Umkehren genannt, iſt die 
erſte größere und wichtigere Bodenarbeit und wird im Frühjahr nach dem 
Schneiden der Reben (8. 140) vorgenommen, doch fommen bei einzelnen Er- 
ziehungsweifen auch Ausnahmen vor ($. 156, 157). 

Der Zweck des Hadens befteht 

a. in der Aufloderung des, durch die Herbftgejchäfte des vorigen Jahrs, 
ſowie durch die vorangegangenen Geſchäfte des Aufziehens, Aufräumens und 
Schneidens zuſammengetretenen Bodens, damit Luft, Wärme und Feuchtigkeit 
in denſelben eindringen und dadurch die in dem Boden befindlichen Nahrungs⸗ 
theile zerſetzt und der Rebe zugeführt werden (F. 61—63, 70, 71). 

b. In der Vertilgung des Unkrauts, damit dieſes die Nahrungsſäfte des 
Bodens nicht an ſich und dadurch dem Rebſtock entzieht. 

Daſſelbe geſchieht gewöhnlich den Berg hinauf, wodurch der Boden den 
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Berg hinunter gefchafft und die obere Zeile nach und nach erdenlos wird. 
Um tiefes zu vermeiden, werben vor den Haden Anfälle oder fogenannte 
Hadichläge gemacht, d. h., e8 wird vom untern Ende des Weinbergs hinter 
ber legten Zeile der Boden aufgehadt und die Erde an das obere Ende, ben 
Kopf, getragen, damit dieſer Theil nicht erdenlos bleibt. Kann übrigens dieſer 
oberften Zeile durch Ausfchlagen von Gräben oder auf andere leichtere Weife 
Erde gegeben werden, fo Tann das Hintragen von Erde vom untern Ende 
bes Weinbergs unterlafien, vagegen muß jedenfalls der Boden aufgehadt und 
bie Erde in bie untern Zeilen des Weinbergs geworfen werden. Iſt ein Wein- 
berg dur) Mauern oder Raine in mehrere Beete (Gräben) abgetheilt, fo kann 
ber Boden (Hadfchlag) vom untern Theile des obern Beets auf ben obern 
Theil des zweiten Beets geworfen werden, wodurch manche Arbeit erfpart 
wird. | 

Sind die Beete ſchmal, fo wird hie und da ftatt den Berg hinauf in bie 
Quere gehadt, deſſen ungeachtet muß für Hackſchläge geforgt werben, weil bes 
jonders an teilen Bergen auch viel Boden durch Regen von dem obern gegen 
das untere Ende bes Beets geflößt wird. In einzelnen Weinbaugegenven, 
wie im Rheingau, in welchen bie geftrecte Bfahl- over die Rahmenerziehung 
eingeführt ift, wird beim Haden der Boden, in den einzelnen Gafjen gegen 
die Mitte auf jogenannte Balken gezogen, damit, weil fich dadurch gegen vie 
Rebitöde Vertiefungen bilden, die Wärme mehr auf den Stock einwirken Tann 
und fich weniger Thauwurzeln anfegen. Das Aufräumen vor dem Schneiten 
wird dann aber öfters unterlaffen. Das Hacken gejchieht in ver Negel mit 
bem, mit zwei breiten, vornen etwas fcharf gemachten Zinken verfehenen Karſch, 
indem man mit bemfelben am leichtejten in ven Boden einhauen und bie Erbe 
aufziehen Tann. 

In den Weinbergswegen (Zurchen), oder wo überhaupt der Boden jehr 
hart ift, wird auch Die Neuthaue dazu verwendet. In der Bodenſeegegend 
wo das Haden, Graben, Umkehren genannt wird, erfolgt baffelbe entweder 
mit dem Spaten, wobei Fuß tief geftochen wird, oder mit der Turfe, einer 
Gabel mit drei Zinfen. Man hadt etwas fchief in ven Boden, zieht die Erde 
gegen fich fo, daß der obere Theil unten zu liegen fommt und ver Boden alfo 
umgefehrt wird. Der Boden foll möglichit tief gelodert und daher beſonders 
in jungen Weinbergen tief gehackt werden, jo daß der Karich jo tief in den 
Boden kommt, als die Zinfen lang find, man hat fich dabei jevoch fehr in 
Acht zu nehmen, daß die Wurzeln der Reben nicht verlegt werden. In ältern 
Weinbergen, wo die Stöde ihre Nahrung mehr von den obern Wurzeln bee 
ziehen, kann daher etwas feichter gehadt werden, ebenjo in Weinbergen, in 
welchen bei der Anlage die Reben etwas feicht gelegt wurden (jchief in Gräben 
oder mit-ver Haue, $. 111, 112). Auch auf die Bodenart muß NRüdficht ges 
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nommen und in fehwerem Boden tiefer, d. h. 1 Fuß tief, in leichtem Boden 
feichter, d. b. 4-5 Zoll tief gehadt werden. Der fchwere Boden bedarf ein 
tiefes Haden, weil ev durch dafjelbe nie jo vollfommen gelodert wird, wie ber 
von Natur loſe, fandige over kalkige Boden, auch muß man dabei die Schollen 
mit dem Helme des Karftes zerfchlagen, damit fie Heiner werden und überall 
Luft, Wärme und Teuchtigfeit eindringen laffen. Bei einem leichten, lodern 
Boden, ver beim Haden in kleine Theile zerfällt, tritt dieſe Rückſicht nicht ein, 
vielmehr nimmt er Regen und Thau ſchnell in fich auf, läßt aber das Waſſer 
eben fo fchnell und Leicht in die Tiefe verfinken oder in die Luft verbuniten, 
wodurch der Boden bei warmer Witterung zu fehnell austrodnet und ven Wur⸗ 
zeln bie erforderliche Feuchtigkeit entzogen wird, daher dieſelbe Durch das nicht 
zu tiefe Lodern des Bodens den Wurzeln der Nebe möglichit lange erhalten 
werben fol. Außerdem muß das Haden um bie einzelnen Rebſtöcke mit Sorg- 
falt gejchehen, weil viejelben fonft Leicht mit dem Karſt bejchädigt werben 
könnten. 

Auf die Vertilgung des Unkrauts iſt eine beſondere Aufmerkſamkeit zu 
verwenden, man ſäubere daher den Boden von demſelben gänzlich, namentlich 
laſſe man das ſchädliche Flechtgras und die Wenden nicht aufkommen, reiße 
ſie deßhalb mit ven Wurzeln forgfältig aus und entferne fie aus dem Wein» 
berg, weil, wenn man fie auf dem gehadten Boden zum Abdorren liegen läßt, 
jolche beim erften Regen wieder anwachjen und fich weiter verbreiten. Sehr 
zwedmäßig ift es, wenn nach den Haden die Weinberge durchgangen und das 
wieder angewachfene Unkraut herausgehauen wird, indem, wenn biefes im erſten 
Safttrieb gefchieht, die etiwa zurüdgebliebenen Wurzeln in dem Safte erfticken 
und dadurch zu Grunde gehen, wodurch eine nachhaltige Ausrottung des Unkrauts 
bezwedt wird. Dei jehr faftreichem Unkraut, wie 3. B. Difteln, laffen ſich 
biefelben auch dadurch ausrotten, daß man auf vie zurüdgebliebenen Wurzeln 
etwas Koch» oder Viehſalz ftreut. 

Dag Haden foll vorgenommen werben, wenn fein Schneefall und feine 
ftrenge Kälte mehr zu befürchten ift, mithin im Monat April over zu Anfang 
des Monats Mai, und da es häufig in der Faſtenzeit gejchieht, jo wird es 
auch hie und da Faltenhauen genannt. Ein frühes Haden kann ſehr ſchädlich 
wirken, indem, wenn Kälte, Schneewafjfer und Eis in den Boden bis zu den 
Wurzeln dringen, ber erjtere erfältet wird und bie legtern leicht frank werben. 
Tritt dann fpäter warme Witterung ein, fo drängt die Wärme leichter in den 
Boden, wodurch der Trieb der Reben zu fchnell erwedt wird, was, wenn fpäs 
ter Froft eintritt, ven Neben weit mehr Schaden bringen Tann, als wen bei 
jpätem Haden der Boden länger geſchloſſen bleibt. Auch hat ein allzufrühes 
Haden noch den weitern Nachtheil, daß ſich der Boden durch die im Frühjahr 
öfters fallenden Negen zu bald ſchließt, wodurch fpäter die Wärme und warme 
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Sewitterregen in ven Boden nicht gehörig eindringen können, vielmehr ven 
Berg binabjtrömen und Dung und Erde mit fortnehmen. Doc) foll daſſelbe 
auch nicht zu fpät und befonvders nicht zu der Zeit vorgenommen werben, wo 
bie Augen etwas angetrieben haben, indem diefelben nicht nur leicht abgeſtoßen 
werden fünnen, fondern auch von felbit abfallen, wenn man mit dem Karſch 
oder dem Fuß an einen Schenkel ftößt. Bei nafjer Witterung foll nicht ge- 
hadt werden, weil ver Boden dabei zu viel Feuchtigkeit aufnimmt, nicht zerfällt, 
fondern zähe und zufammenhängend bleibt und durch das Gefchäft felbft fowie 
durch die darauffolgenden Arbeiten (Pfählen, Anbinven) allzufehr zufammenge- 
treten würde, es iſt deßwegen zum Haden womöglich eine bejtändige und 
warme Witterung zu wählen. 

Auch auf die Lage und Bodenart muß Rückſicht genommen werben, inss 
bejondere find trodene Höhen frühzeitig zu baden, weil fie dadurch bei etwa 
fallendem Regen mehr Feuchtigkeit aufnehmen und fich bälder wieder fchliegen, 
mithin die Feuchtigkeit Tänger behalten, warme Böden früher als kalte, lockere 
früher als ftrenge. Sind die zur Ergänzung fehlender Stöde bejtimmten 
Reben von benachbarten Stöcden nicht fchon früher eingelegt worden (8. 139, 
142, 143), fo muß dieſes bei dem Hacken gefchehen, daher man folche Stöde 
auch Haditöde nennt. 


4. Das Pfählen. 


8. 156. 


Der Zwed der Holzunterjtügung überhaupt und insbefondere des Pfäh- 
lens, fowie die der Erziehung des Weinftods entjprechende Ausführung dejjels 
ben ift bereits oben 8. 255 und 256 abgehandelt worden, daher wir hier mehr 
nur die mechanischen Arbeiten zu beichreiben haben. Das Pfählen wird je nuch 
der Erziehungsweife, entweder vor oder fogleich nach dem Haden vorgenoms 
men, fowie der Boden etwas abgetrodnet iſt und jo lange der Untergrund 
noch Feuchtigkeit hat, damit die Pfähle gut und tief geſteckt werden Fönnen. 
Bei naffem Wetter ift daffelbe zu unterfaffen, weil ver Boden dabei zu jehr 
zufammengetreten würde. Das Pfählen ver dem Haden fowie das Anhängen 
der Reben an die Pfähle ift gewöhnlich bei der gejtredten oder Yheingauer- 
Erziehungsweife, das Pfählen nach dem Haden bei ven übrigen Pfahlerzie- 
hungen eingeführt. 

Die zur Unterftügung der Nebftöcde zu verwendenden Pfähle werben ge- 
wöhnlich aus tannenem Holz gefpalten und follen 6, in einzelnen Weinbaugegenven 
auch 7 Fuß lang und mindeftens 1 Zoll ſtark fein. Hie und da werden auch 
eichene Pfähle genommen, die, weil das eichene Holz weit langjamer als das 
tannene Holz fault, etwas fürzer aber von gleicher Stärke wie tannene Pfähle 
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fein müffen. Eichene Pfähle von grünem Holz werben gerne krumm, baher 
biefelben nach dem Spalten minveftens ein Jahr lang der Luft und dem Re⸗ 
gen ausgefeßt und dabei gut beſchwert, auch anfänglich hie und da mit Waffer 
begoffen werden müſſen, damit jich die Lohe heranszieht und das Austrocknen 
befördert wird. | 

In einzelnen Weinbaugegenven, wo eine fehr hohe Erziehung der Neben 
eingeführt ift, wie in der Bodenfeegegend und im Mofelthal, werden anjtatt 
ber Pfähle tannene Stänglen von 10—12 Fuß Länge verwendet, die man 
Steden nennt. Bor den Einjteden der Pfähle müfjen viefelben wenigſtens 
an einem Ende gefpist werden, damit fie tiefer und beffer in ven Boden gehen, 
auch ijt e8 gut, wenn die Pfähle, um fie mehr vor Entwendung zu fichern, 
mit dem Namen des Eigenthümers bezeichnet werden, was dadurch ſchnell 
gefchieht, wenn man den in Eifen geformten Anfangsbuchjtaben in jeden Pfahl 
einfchlägt. Die Spike des Pfahls fol, damit' er feitjteht, noch in den unge» 
bauten (ungehadten) Boden fommen. Das Einftelen der Pfähle gefchieht 
gewöhnlich mit vem Pfahleifen, das fich der Arbeiter an den rechten Fuß ſchnallt 
nnd womit er den Pfahl unten faßt und 6—10 Zoll tief in ven Boden drüdt. 
In denjenigen Weinbaugegenden, wo der Weinbergsbovden mit, vielem Stein- 
gerölle vermifcht ift, wie 3. B. im Kocherthale, werden die Pfähle mit einem 
eifernen oder hölzernen Hammer eingefchlagen. Bei dem Einſtecken ver Pfähle 
muß auf die Erziehung eines jeden einzelnen Stods NRüdficht genommen und 
alfo bei langen Schenfeln weiter, bei fürzern enger gepfählt werden. Kommt 
ver Pfahl bei langen Schenfeln zu nahe an den Stod, fo muß der Bogen 
zu weit an ben Pfahl hinauf gebunden werben, iwas nicht nur einen nachtheis 
ligen Einfluß auf die Zeitigung der Trauben, fondern auch ven weitern hat, 
baß bie jungen Hölzer bald über den Pfahl Hinauswachfen und nicht mehr 
angebunden werben fönnen. Aus diefem Grunde find auch die längeren Pfähle 
den Schenfeln und Bögen, die fchon etwas abgefaulten und Fürzeren aber den 
Zapfen und ven Trieben aus dem Kopfe (Bodenhölzer) zu geben. Wird ver 
Pfahl bei Eurzen Schenfeln zu weit vom Stode gejtellt, fo müſſen viefelben 
fowie die Augen zu nieder angehängt werden, woburd die untern Trauben 
auf den Boden zu liegen fommen und gerne anfaulen oder von Inſekten 2c. 
befchädiget werden. Gewöhnlich follen die Bögen oder Zapfen ver Schenkel 
1 Fuß über dem Boden ftehen. | 

Bei der geitredten Erziehung muß hauptſächlich darauf gefehen werben, 
daß die Pfähle in eine gleiche Linie zu ftehen kommen und namentlich ber 
Pfahl in ver Mitte von 2 Stöden fo geftedt werben, daß die Stredreben 
beiver Stöde an denfelben bequem gebunden werden können. ‘Der Kopf bes 
fommt dabei ven ftärkiten Pfahl, bei dem Steden ver Pfähle an die Köpfe 
bürfen jedoch diefelben dem Kopfe nicht allzu nahe fommen, damit Die Wurzeln 
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nicht verlegt werben. Bei diefer Erziehungsweife wird, wie bereit8 bemerft, 
in der Regel vor dem Haden gepfählt und angehängt, weil dadurch, wenn bie 
offenen Gaſſen bereits gebildet find, erfteres wefentlich erleichtert wird. 

Der beveutende Aufwand, der durch die Bepfählung eines Weinberges 
veranlaßt wird, indem bei einer Beſtockung von 4 Fuß Weite auf 2400 Stöde 
mindejtens 7200, bei einer Weite von 3"/s Fuß auf 3200 Stöde minveftens 
8000— 9600 Pfähle nöthig find, was bei einem Breife von 2 fl. per Hundert 
ein Kapital von 144—192 fl. repräfentirt, das Tängftens binnen 8-10 Jahren 
wieber erneuert werden muß, hat fchon vielfache Vorfchläge zu Verminderung 
biefer unverhältnigmäßig großen Auslagen hervorgerufen, die dahin gingen: 

& Durch Erziehung ver ſchnell wachlenden Akazie aus Samen das Pfahl- 
holz felbft zu gewinnen, indem die Stämmchen, ſobald fie die Stärke bon 
1—1!/2 Zoll erreicht haben, dazu verwendet werben können. 

b. Die Pfähle vor dem Einſtecken mit Asphalt-Theer 2—3 mal wenig» 
ftens zur Hälfte von unten herauf zu beftreichen, wodurch fie vor dem fchnel- 
len Verfaulen gefchütt werben. 

c. Die Pfähle mittelit Eintauchen in eine Flüſſigkeit KRupfervitriol zu 
konſerviren, wodurch diefelben gleichfalls gegen fchnelle Fäulniß gejchügt wer- 
den und mindeſtens eine vierfache Dauer erlangen follen, zu welchem Behufe 
1 Pfo. Kuepfroitriol möglichit frei von Eifen in 100 Pfd. Waſſer aufgelöst 
und diefe Flüffigkeit in alte Fäffer, Rufen oder Züber fo vertheilt wird, daß 
fie 12—15 Zoll hoch damit angefüllt find, worauf fo viele Pfähle in viefelbe 
geftellt werden, als bineingehben. Da nun die Flüffigkeit in den Saftröhren 
des Holzes aufwärts fteigt, fo werden die Pfähle, befonders wenn man Pfähle 
von grünem Holze dazu verwendet, in dem die Saftröhren noch nicht einge 
trodnet find, in jener Höhe in 2—3 Wochen ganz davon durchdrungen fein 
und oben ein bläuliches Ausfehen erhalten, worauf man fie umfehrt und das 
andere Ende ebenio lange in der Auflöfung jtehen läßt. Nach ver Verwen⸗ 
bung läßt man fie an der Luft trodnen. Gleiche Dienste foll auch der Chlor- 
zink leiften, wobei 1 Pfd. Foncentrirte Chlorzinkflöfung mit 20 Pfd. Waffer 
verdünnt wird. 

Diefe verjchievenen, zur Erfegung over Erhaltung der Pfähle empfohle- 
nen Mittel find aber, foviel dem Verfaſſer bekannt ift, noch nirgends im 
Großen angewendet worden, baher es fehr zu wünfchen wäre, wenn in biejer 
Richtung weitere Verfuche angeftellt und das Verfahren babei, das möglichit 
einfach fein follte, befannt gemacht würde. 

Am zwedmäßigften wäre e8, wenn man immer mehr zu dem $. 126 be- 
fchriebenen Rahmenbau übergehen und bei vemfelben dann die Draht-Anlage 
einführen würde, die, nach neueren Notizen, befonders in den Rheingegenden 
immer mehr Verbreitung findet und auch fonft noch manche. Vortheile darbietet. 
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5. Das Unhängen, Anheſten, Gürten. 
8. 157. 


Das Anhängen, Anheften, auch Gürten genannt, befteht in dem Anbin⸗ 
ben des Schenfels und des Bogens an den Pfahl, was gewöhnlich mit dün⸗ 
nen Weiden (Anhängweiden), hie und da auch mit Stroh oder Binſen ger 
ſchieht. Das Anhängen muß fogleich nad) vem Pfählen vorgenommen werben, 
weil fonft bei ftarfen Winden die Schenfel und Bögen an die Pfähle gefchla> 
gen werben, wodurch die gewöhnlich fchon angetriebenen Augen abfallen, daher 
man auch beim Anhängen ſelbſt darauf zu fehen hat, daß die Bögen nicht 
ftark bewegt und bie Augen nicht abgeftopen werven. Das Geſchäft des An⸗ 
hängens ift nicht unwichtig, indem durch ein zweckmäßiges Ausführen deffel- 
ben die folgenden Gefchäfte, namentlich das Verbrechen (Zwiden), ſehr erleichs 
tert und auch die Zeitigung der Trauben beförbert wird. Der Bogen darf 
nicht quer, fondern muß fo angehängt werben, daß derſelbe ven Berg hinauf 
oder hinunter und der Schnabel womöglich nicht gegen oben, fondern gegen 
den Boden fieht, damit die Fünftigen Traghölzer am Hintern Theile des Bo⸗ 
gens gegen oben zu ftehen fommen und beim Verbrechen leicht erkannt werben 
fönnen. Iſt diejes nicht der Fall und fteht der Schnabel bald oben bald uns 
ten am Pfahl, fo muß man beim Berbrechen die hHinterften Wachshölzer erit 
mühſam fuchen, oder e8 werben bie beften Hölzer abgebrochen und die Schna⸗ 
belhölzer jtehen gelafjen, die man im nächiten Frühjahr zu Zraghölger oder 
Bögen nicht brauchen kann und daher wegfchneiden muß, woburd ein Theil 
des Ertrags verloren geht. Zugleich muß bei dem Anhängen darauf geſehen 
werben, daß der Bogen oben und unten fejt an dem Pfahl anliegt und feit 
angebunden werden Fann, damit derjelbe nicht durch jeden Wind bewegt wird, 
indem dadurch die Rinde der Rebe leicht aufgerieben und brandig wird, bie 
Zrauben aber gerne am Stiel lahm werden und daburch in der Zeitigung 
zurückbleiben. Hat der Schenkel zwei Bögen, fo werben fie auf beiden Sei- 
ten des Pfahls hie und da mit einem Klank angehängt. Sind ftatt der Bö⸗ 
gen nur Zapfen angefchnitten, jo werben auch diefe oder der ganze Schenfel 
mit Weiden an ven Pfahl geheftet. Werben beim Biegen dev Bögen dieſel⸗ 
ben nicht an die Schenkel, fondern nad) 8. 141 an ven Pfahl gebunden, fo 
wird mit dem Anhängen ver Bögen an den Pfahl auch das Biegen ver: 
bunden. 

Bei der gejtredten Pfahl- Nahmen: und Rammer-Erziehung wird das 
Anhängen in der Regel nach dem Schneiden und vor dem Haden vorgenoms 
men, indem dadurch die Neben vor Beſchädigungen beim Haden gefichert wer» 
den und letzteres fehr erleichtert wird ($. 156). Durch das Anhängen follen 
die Trauben dem warmen Boden zwar möglichit nahe gebracht und baburd) 


251 


bie Zeitigung derſelben befördert werden, wenn jedoch der Boden naß und 
falt ift, jo darf etwas höher angehängt werden als bei warmem und trodenem 
Boden, weil fonft die Trauben gerne frühzeitig faulen. 


6. Anßerordentliche Arbeiten. 


8. 158. 
Die Lage, der Boden und die Bebauung mancher Weinberge machen nes 
ben den gewöhnlichen auch außerorventliche Arbeiten nöthig, die beſonders im 
Frühjahr vorzunehmen find und die wir hier kurz berühren wollen. 


a. Dad Graben:Augfchlagen. 


Wenn Weinberge fehr fteil und mit feinen Mauern und gepflafterten 
Wafferabzugsfurchen verfehen find, oder wenn der Boden loder und leicht ab» 
ſchwemmbar ift, werden nicht felten in der Mitte derſelben over fonft an paſ⸗ 
jenden Stellen Gräben zum Auffangen und Ableiten des Waſſers angelegt, 
in welchen fih während des Sommers und Winters Erde und Schlamm ans 
fammeln, die von Zeit zu Zeit ausgefchlagen werden müffen, damit das Wafs 
fer in denſelben fich gehörig anfammeln und von dort ablaufen kann. Dieſes 
Ausichlagen hat regelmäßig im Frühjahr vor dem Haden zu geſchehen, indem 
mit der ausgeworfenen Erde häufig die Hadjchläge gemacht werden können 
($. 155), auch ift daffelbe jowie das Neinigen ver Wafferabzugsfurchen jebes- 
mal nach heftigen Waffergüffen zu wiederholen. Mit dieſem Gefchäft kann 
auch das Ausschlagen der gewöhnlich unten an ven Weinbergen zum Auffan- 
gen des Waſſers und der Erde befindlichen Erd- und Wafjerlöcher oder ber 
ausgemauerten und gepflajterten Sammelfäften ($. 98), fowie die Reinigung 
ber Wege und Staffeln verbunden werben. 


b. Das Rainpritfchen. 


Eind in den Weinbergen ftatt ver Mauern, Grasraine angelegt ($. 98), 
jo muß auch für deren Erhaltung geforgt werben, indem viefelben durch vie 
Winterfälte fowie durch die Hitze, beſonders wenn fie den Wirkungen ber 
Sonnenftrahlen ſtark ausgejegt find, fich auflodern, zerfallen und abrutichen. 
Um dieſes zu verhüten, müſſen fie, fo lange noch die Winterfeuchte im Boden 
und berfelbe weich und feucht ift, oder nach einem ftärfern Negenfall durch 
Britihen wieder feitgemacht werden, wodurch man fie lange erhalten Tann. 
Dan bevient fich dabei einer befondern Rainpritfche von Holz, die 4—5 Fuf 
lang und 3—4 Zoll breit ift. 

c. Das Eteinelefen. 

In hohen und fteilen KRalffteingebirgen, wie z. B. im mittlern Nedar- 

Enz. Kocher: und Jagſtthale, ift der Boden fehr Häufig mit vielen großen 
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und Heinen Kalkſteinen gemifcht, die zwar auf der einen Seite die Erde vor 
dent Abflößen fchüten, die Wärme des Bodens vermehren und die Feuchtig⸗ 
feit länger erhalten, mithin für vie Rebe ſehr zuträglich find, auf der andern 
aber die Bebauung der Weinberge, beſonders wenn fie von größerem Umfange 
find, erjchweren, daher nach dem Haden die größeren Steine, die bei demjels 
ben öfters zum Vorſchein fommen, zufammengelefen und entweder aus dem 
Weinberge gefchafft oder auf befondere, in ven Weinbergen angelegte Steins 
haufen, fogenannte Steinmauern (8. 111. Pft.9) zufammengetragen werben, 
woraus in manchen Orten ein bejonderes Gefchäft, das Steinlefen, ge⸗ 
macht wird. | 


1. Das erfte Felgen (Kanhfelgen), Brachen, Rühren. 


$. 159, 


Se aufgeloderter ver Boden in ven Weinbergen ift, vefto mehr Tann die Luft und 
bie Wärme fowie die Feuchtigkeit in denfelben dringen und dadurch nicht nur bie 
Auflöfung der im Boden befindlichen Nahrungsftoffe, fondern auch die Ausdünſtung 
des Bodens an Eohlenftoffhaltigen Subftanzen, an Wärme und Feuchtigkeit 
befördern und dadurch fehr wohlthätig auf das Wachsthum des NRebftods und 
der Trauben fowie auf die Zeitigung der legtern einwirken. Ein öfteres Be⸗ 
arbeiten des Bodens in den Weinbergen iſt daher eine Nothwenbigfeit und 
hat nach dem Haden während des Sommers einigemale zu gejchehen. Die 
erſte Bodenarbeit nach dem Haden, Pfählen und Anhängen ift daher das 
erite Felgen auch Raubfelgen genannt, weil der Boden vom Haden noch rauh 
daliegt, oder das Nühren, Brachen oder zweite Graben. Dafjelbe joll nicht 
früher begonnen werden, als bis die jungen Schofe an den Reben ziemlich 
erftarkt find, indem fie fonft leicht abgeftoßen werden, doch darf daſſelbe auch 
nicht zu lange und namentlich nicht bis gegen vie Blüthe im Anſtand gelafjen 
werden. Die beite Zeit, je nach vem Zriebe der Weinberge, iſt das Ende 
bes Monats Mai oder der Anfang des Monats Juni. Der Zweck des Rauh⸗ 
felgens ift, ven vom Haden noch aufgeworfenen Boden zu ebnen, die vorhans 
denen Erdſtücke (Schollen) zu zerfleinern, ſowie den durch ftarfe Regen mit 
einer Krufte überzogenen Boden zu öffnen und überhaupt venfelben zart und 
nach der Weingärtnerfprache mohl zu machen, damit berjelbe der Wärme und 
den fonjtigen Einflüffen ver Witterung mehr zugänglich iſt; ferner das nach 
dem Haden wieder angewachjene Unkraut auszurotten, zu welchen Behuf un- 
ter ven Nebitöden mit Sorgfalt gefelgt und befonvders das Flechtgras, das 
den Boden aufßerorventlich ausmärgelt, entfernt werden muß. In manchen 
Orten wird das Unkraut nach dem Felgen aufgelefen und aus dem Weinberg 
geſchafft, damit vaffelbe nicht wieder neu anwachſen und durch Ausfallen des 
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Samens fich nicht vermehren kann, was fehr zweckmäßig erjcheint. Auch das 
bie und da gebräuchliche Aushauen der Unfrautbüfche nach dem Anhängen ift 
für die Reinhaltung der Weinberge befonders denn ſehr empfehlungswerth, 
wenn bei fehr hitzigem Boden mit feichtem Obergrund in trodenen Jahren 
das öftere Bearbeiten des Bodens, damit er nicht allzufehr austrodnet und 
die Vegetation der Nebe zum Stillftand kommt, nicht räthlich erjcheint. Der 
britte Zwed des Felgens ift das Zudecken ver Köpfe an ven Nebitöden, vie 
beim Haden offen gelaffen oder nach vemfelben wieder aufgeräumt worden 
find ($. 136), damit fie von der Sonne nicht ausgebrannt werden, jowie, 
wenn beim Haden in der Mitte ver Gaſſen Balfen gebildet werben ($.155), 
das DVerziehen verfelben gegen die Stöcke, fo daß der durch Luft, Wärme und 
Feuchtigkeit befruchtete Boden an biefelben zu Liegen kommt und ber Weinberg 
wieder eine gleiche Fläche bildet 

Das Felgen wird mit einer kurzen, unten aber breiten Haue verrichtet, 
bie wohl etwas gefchärft fein darf, damit ver Boden gehörig durchgearbeitet 
werben kann, auch muß daſſelbe aus viefem Grunde etwas tiefer ald das 
zweite Felgen (2—3 Zoll tief), und bei trodener Witterung und trodenem 
Boden gejchehen, indem fonft der angegebene Zweck gar nicht erreicht werben kann 
vielmehr bringt das Felgen bei nafjer Witterung und naffem Boden durch 
das Gelbwerden ver Rebſtöcke mehr Schaden als Nuten, namentlich follen 
babei die ftärferen Thauniederſchläge dem Trollinger fehr fchäplich fein. Man 
hüte fich jedoch durch allzutiefes Felgen die obern Wurzeln zu verlegen, indem, 
wenn dieſelben gleich im Frühjahr weggefchnitten werben, eine Verlegung der⸗ 
jelben im Eommer während der Vegetation der Rebe einen Nachtheil auf die 
lettere ausüben würde. 

Bei allen Arbeiten mit der Haue arbeitet man in der Regel gegen ben 
Berg, d. h. denfelben hinauf, jo daß die Erde vom Berg herabgezogen wird, 
beim Felgen wird aber an fteilen Bergen mit vielen jchmalen Mauerabſätzen 
in einzelnen Gegenden, wie im mittlern Nedarthale, ven Berg hinunter gears 
beitet, fo daß die Erde ven Berg hinaufgezogen wird, was infofern als anges 
meſſen erjcheint, weil dadurch der Boden dem betreffenden Weinbergsbeet mehr 
erhalten und das öftere Erdentragen eripart wird. 


8. Dad Binden der Neben. 
8. 160, 


Die jungen Neben find bei ihrem erjten Heranmwachlen, bejonvers in 
maften Weinbergen fehr weich und werden daher durch Winde und Gewitter⸗ 
ſtürme leicht abgeriffen. Die Natur hat ihnen zwar. durch die Gabeln (Boll- 
haden 8.3) eine Stüte gegeben, durch welche fie fih an alle feite Körper an⸗ 
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hängen können, dieſes gefchieht jedoch nicht immer auf regelmäßige und dem 
Wachſen und Zeitigen der Traube entfprechende Weife, daher bier durch Kunſt 
mittelft Anbinden ver jungen Triebe an die Pfähle, Rahmen, Truder zc. nach: 
geholfen werden muß. 

Das Binden der Reben hat daher zu erfolgen, ſobald viefelben jo weit 
(11.2 Fuß hoch) herangewachjen find, daß fie durch Winde befchäpigt wer» 
den fönnen, oder auch dich ihre eigene Schwere herabhängen und leicht ab» 
brechen. Gewöhnlich wird daſſelbe fogleih nad) dem Verbrechen (Zwicken) 
vorgenommen, indem dann diejenigen Zriebe, welche zu Fünftigen Traghölzern 
herangezogen werben jollen und hauptfächlich das Anbinden erfordern, ausges 
fchievden find, während dieſes bei den eingefürzten (abgezwidten) Hölzern weniger 
nöthig ift (8. 147, 148). Das Binden vor dem Verbrechen ift nicht zweck⸗ 
mäßig, weil dadurch nicht nur letzteres erfchwert, fondern auch das Erſtarken 
des Holzes verhindert wird, umd durch das Aufbinden das junge Holz mehr 
in die Länge als Stärke wächst. Aus diefem Grunde ift auch da, wo das 
Verbrechen, wie im Tauberthale, nicht regelmäßig vorgenommen wird, ein 
frühes Binden nicht angemeffen. Das Verbrechen und Binden vor der Blüthe 
ber Trauben gewährt ven Vortheil, daß denfelben mehr Sonne und Luft zu- 
geführt wird und das Verblühen gleichmäßiger, das Wachfen der Trauben 
aber ſchneller gefchieht. Bei der Erziehung ohne Holzunterjtügung unterbleibt 
das Binden entiveder ganz oder wird nur auf die in 8. 122 bejchriebene Weije 
vorgenommen. 

Auch bei der Einfürzmethode (8. 149) Tann das Binden oder wenigftens 
bas fpätere Heften (8. 162) ımterbleiben. Bei dem Binden werden die zu 
einem Schenfel gehörigen, nicht abgezwidten Hölzer (Wachs-, Stand», Trag⸗ 
hölzer) einigemal jo an den jedem Schenkel gegebenen Pfahl gebunden ($. 124, 
125, 156), daß fie vom Winde nicht erfaßt und hin und her getrieben werben 
fünnen. Das Gleiche gejchieht mit den zur Nachzucht. beftimmten Kopfreben, 
hat jedoch der Kopf feinen Pfahl erhalten, jo werden die Wachshölzer an 
einen Schentel gebunden. 

Da wo das Ausbrechen der Aberzähne gebräuchlich ift (8. 148), wie im 
untern Nedarthale, wird dieſes Geſchäft gewöhnlich nicht mit dem Zwicken, 
ſondern mit dem Binden verbunden, wobei es vor dem Anbinden ver Ruthen 
zu gejchehen hat. | 

Das Anbinden erfolgt mit Stroh, man nimmt 2—3 Halme, umwenbet 
damit Ruthen und Pfahl und befejtigt diefelben durch einen fogenannten Klank. 
Roggen oder Einkornitroh ijt, weil es die meijte Zähigfeit hat, das tauglichite 
zum Binden, Dinkelſtroh bricht gerne ab. In manchen Gegenden nimmt man 
ftatt des Strohs Binfen, wodurch das oft fehr theure Stroh erjpart wird, 
Bevor das Stroh zum Binden gebraucht wird, muß es durch eine etwas weite 
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hölzerne Neff gezogen und dadurch von Gras, Unkraut und dem verwirrten 
Stroh gereinigt werden, die reinen Halme werden dann in fogenannte Schäube 
(Kleinere Büjchel) gebunden und oben abgehauen, damit die Halme eine gleiche 
Länge erhalten und die Klanke nicht zu lang werden und dadurch an den 
Stöden herumflattern. Unmittelbar vor dem Binden werden die Strohfchäube 
in Waſſer getaucht, und beſonders die ftarken Noggenhalme etwas mit den 
Füßen getreten, um fie weicher und gelentiger zu machen. Die Strohbänder 
follen nur locker und nicht feit angelegt werden, weil fonft viefelben in bie 
weichen Triebe leicht einfchneiven und fie verlegen oder die Safteirkulation 
leiven könnte. Auch find die einzelnen Triebe beim Zufammenbinvden nicht 
zu ſtark anzuziehen, und Trauben und Laub nicht unter das Band zu bringen, 
weil die Triebe fonft abbrechen oder zu gedrängt auf einander zu liegen kom⸗ 
men, wobuch Zrauben und Blätter zu ihrer Entwidlung zu wenig 
Luft und Licht erhalten Gut iſt es daher, wenn die Triebe etwas 
bogen» oder keſſelförmig und jedenfalls nicht gefreuzt, fondern freijtehend ans 
gebunden werben, fo daß innerhalb des leeren Raums die Träubchen hängen 
und fich gehörig entwideln Fünnen. Beſonders find die Bodenhölzer aus dem 
Kopfe öfters fo feitwärts ausgewachlen, daß fie beim ftarfen Anziehen Leicht 
abbrechen, daher fie nicht mit Gewalt an den Pfahl oder Schenkel gezogen 
werben bürfen, fondern mehr bogenfüörmig, over e8 kann denſelben noch ein 
befonveres Pfählchen gegeben werben. 

Außerdem hat das Binden nur bei trodener Witterung und auch nicht 
bei ftarfem Morgenthau zu gefchehen, indem das Arbeiten an ven Rebſtöcken 
bei naffer Witterung, wie ſchon mehrmals bemerkt wurde, ſchädlich ift und 
wenn das feuchte Laub zufammengebunden wird, vaffelbe fich Teicht erhigen, 
faulen und mit den Trauben abjtändig werben Tann. 


9 Das ‚weite Felgen, Rühren, Rautergraben. 
8. 161. 


Bei dem zweiten Felgen verfolgt man ähnliche Zwecke, wie bei dem erften 
Felgen, ver Boden foll durch daffelbe ver Wärme, der Luft und der Feuchtig« 
feit wiederholt geöffnet und das Unkraut vertilgt werden. Daſſelbe ift auch 
in dem Falle nicht zu unterlaffen, wenn das erjte Felgen aus dem in $. 159 
angeführten Grunde unterblieben ift, weil ſonſt das Unkraut alfzufehr überhand 
nehmen fönnte und der Boden, der die Winterfeuchtigfeit längſt verloren bat, 
alfzufehr gefchloffen bliebe, auch ein loderer Boden ſich weit weniger als ein 
ftreng gefchloffener erwärmt, dagegen Luft und Weuchtigfeit weit eher, als ein 
gefchloffener zu den Wurzeln bringen läßt und erfahrungsgemäß den Thau 
weit mehr anzieht. Daffelbe darf nicht fo tief, wie das erjte geihehen, ſon⸗ 
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dern der Boden höchitens einen Zoll tief aufgerührt werden. In Württem⸗ 
berg erfolgt das zweite Felgen in den Weinbaugegenden mit fräftigem Thon» 
und Lehmboden, ver fich bälver jchließt und fchnell wieder Unkraut treibt, 
in dev Pegel im Monat Auguft, mithin zur heißeften Zeit des Jahres, daher 
man ſich während der Mittagshitze bei ſtarkem Sonnenschein hüten muß, dieſes 
Gefchäft zu verrichten, weil die Trauben fonft gerne braten. Sit viel” Gras 
und Unkraut im Weinberg, was in nafjen Sahrgängen, befonders im fühlen 
Boden, nicht felten der Fall ift, fo ijt e8 zwedmäßig, wenn der Weinberg vor 
dem Felgen ausgegrast und das Unkraut aus demfelbeen entfernt wird, damit 
fih vaffelbe durch Ausfallen des Samens nicht weiter verbreitet. 

In andern Weinbaugegenden, wie 3. B. im Rheinthale, wird das zweite 
Felgen over das zweite Rühren, das auch brittes Haden oder Graben oder 
Lautergraben genannt wird, fpäter und in der Regel erft dann vorgenommen, 
wenn die Trauben weich werben wollen, oder fich läutern follen, weil in dem 
dortigen, meift warmen, fandigen, zum Theil etwas magern Boden, das Uns 
kraut fich nicht fo fehnell vermehrt und ein Deffnen des. mehr lodern Bodens 
zur heißen Sahrszeit venfelben allzufehr austrodnen würde, auch fällt dort viel 
leicht weniger Regen als in den höher liegenden mehr bewaldeten Nedarges 
genden. Zugleich foll dort durch das zweite Felgen zu Enve des Monats 
Auguft oder im Monat September, wo die TZageswärme nicht mehr fo ftarf 
ift, daß fie fehaden könnte, der Boden verfelben geöffnet und dadurch die Aus: 
bildung und Reife der Trauben wejentlich gefördert werden. 

Dafjelbe ijt jedoch nur bei trodener Witterung vorzunehmen, indem bie 
Vornahme bei naffer Witterung nicht nur, wie das erſte Felgen, nachtheilig 
auf den Rebſtock einwirken, ſondern auch die entgegengefettte Wirkung herbei— 
führen, nämlich ftatt Wärme, Feuchtigkeit in den Boden bringen und ftatt zur 
Verdünſtung der legtern beizutragen, diefelbe noch vermehren würde, 

In der Bodenjeegegend, wo das Gras in den Rebländern fehr üppig 
wächst, wird mit dem zweiten Felgen noch ein beſonderes Geſchäft, das Jä⸗ 
ten oder Grasausziehen verbunden, was mit der Hand oder mit einer Gabel 
von zwei Zinken gejchieht und wobei das Gras entweder durch Liegenlaffen 
auf dem Boden oder durch Aufhängen an ven Steden (Pfählen) gedörrt und 
als Winterfutter nah Haufe gejchafft wird. 


10. Da8 Heften oder zweite Binden. 


8. 162. 


Das rafhe Wachfen ver jungen Triebe der Rebe dauert fort, bis das 
Holz und die Traube zu zeitigen beginnt, in triebigen Boden, wie. im Nedar: 
thale und feinen Seitenthälern, muß daher im Monat Auguft auf das erfte 
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Binden noch ein zweites folgen, bei dem die nachgewachfenen Triebe, wie beim 
eriten Binden, mit Stroh an den Pfahl gebunden werden, was man Heften 
heißt, wahrjcheinlich weil die Triebe fchwächer find und fein fo ftarkes und 
fefte8s Band mehr erfordern. Bei dieſem Heften werben zugleich die erjten 
Bänder, welche durch Winde 2c. losgeriffen wurden, ergänzt, und, wo das 
Ausbrechen der Aberzähne an den Tragreben üblich ift, dieſelben, um bie 
Reife des Holzes zu befördern, nochmals ausgebrochen. 

Das Heften wird im Monat Auguft, je nachdem fich neue lange Zriebe 
zeigen, entiweder vor over nach dem zweiten Felgen vorgenommen, in manchen 
Weinbaugegenven, wo bie Triebfraft der Rebe geringer ift, aber ganz unter» 
laſſen. 


11. Das dritte Felgen 


8. 163. 

wird, wenn die Trauben weich werden und zu reifen beginnen, vorgenommen 
und hat den Zweck, den Weinberg von dem nachgewachſenen Unkraut noch⸗ 
mals zu ſäubern, hauptſächlich aber um durch Oeffnung des Bodens der Luft, 
Wärme und Feuchtigkeit Zutritt zu verſchaffen und dadurch die Traubenreife 
zu befördern, auf die es einen weſentlichen Einfluß hat, und ſollte daher da, 
wo ein öfteres Felgen wegen der Bodenverhältniſſe nothwendig erſcheint, nie 
verſäumt werden. Die Vornahme deſſelben iſt jedoch nur bei trockenem Bo⸗ 
den und nicht bei naſſer Witterung anzurathen, indem im letztern Falle durch 
das Felgen das Faulen der Trauben, beſonders in mehr ebenen Lagen mit 
kräftigem Thon⸗ und Lehmboden, ſehr befördert würde. 

Bei dieſem Geſchäft ſind auch an denjenigen Stöcken, an welchen die 
Trauben auf dem Boden liegen, unter denſelben Grübchen in den Boden zu 
machen, over dieſelben an den Stöcken hinaufzubinden, damit fie wieder frei- 
hängen und dadurch weniger dem Faulen und ver Beſchädigung durch Infelten 
ausgeſetzt find, fo daß fie gefund und ausgereift in die nun bald beginnende 
Weinlefe fommen. 


12. Das Bandanffchneiden und Pfähleausziehen. 


8. 164. 


Iſt der Herbjt vorüber, jo hat der Weingärtner zunächſt dafür zu forgen, 
daß die Reben vor den ſchädlichen Einflüffen der Winterwitterung gejchütt 
werden. Das erjte Gefchäft befteht in vem Bandaufſchneiden und Pfähleaus- 
ziehen, erfteres bat aber auch da zu gefchehen, wo fein Pfahlbau ftattfinvet, 
oder wo die Pfähle (Steden), wie in der Bopdenfeegegend, im Boden ſtecken 
bleiben und wo die Reben nicht niedergelegt werben, weil viefelben, wenn fie 
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reiftehen und vom Winde hin und her bewegt werben fönnen, fehnell abtrod- 
nen und dem Glatteis während des Winters weniger ausgejegt find. Das 
Aufſchneiden ver Bänder gefchieht mit dem Rebmeſſer (Hape), wobei nicht nur die 
Stroh= jondern aud die Weidenbänder aufgefchnitten werden müſſen, fo daß 
der Rebſtock von dem Pfahle oder der fonftigen Helzunterjtügung ganz be- 
freit wird. 

Das Prähleausziehen erfolgt mit der Hand, indem man den Pfahl mit 
beiden Händen faßt und gerabe in bie Höhe zieht, bis er aus dem Boden ift. 
Bei ſchrägem Ausziehen brechen vie Pfähle, befonders bei trodenem Boden, 
gerne ab, was forgfältig zu vermeiden ift, indem durch das häufige Abbrechen 
fein unbeträchtliher Schaden entſteht. 

Nah dem Ausziehen werden die Pfähle armvollweije auf ven Boden ge: 
legt, jo daß ver untere Theil ven Berg hinabfieht; nachher werden fie ent- 
weder zum Nieverlegen ver Neben verwendet, oder man legt fie in Schrägen 
auf die Weije ein, daß zwei Pfähle in Entfernungen von 2 Fuß fchräg gegen 
einander in den Boden geftoßen werden, damit fie oben ein Kreuz bilden, in 
das man dann die Pfähle einlegt, und wobei die unteren Spiten berjelben 
auf den Boden zu liegen fommen, oder man ſchlägt der Länge nach in Ent: 
fernungen von 4 Fuß vier Pfähle in ven Boden, fo daß fie zwei Kreuze bil- 
den und fchafft dann in dieſelben die übrigen Pfähle, damit fie frei in ber 
Luft Liegen, auch fanıı man ſogenannte Pfahlfchaften machen, indem man vier 
itarfe Pfähle 2 Fuß in der Breite und 4 Fuß in der Länge in den Boden 
ſchlägt, hinten und vornen die Erde etwas aufwirft und auf dieſe Aufwürfe 
furze Pfähle legt, auf die dann vie übrigen Pfähle ver Länge nach zu Liegen 
fommen, fo daß fie nirgends den Boden berühren und daher bei fchlechter 
Witterung leicht wieder abtrodnen. Ferner kann man die eingefchlagenen 
Pfähle oben freuzen und das Kreuz mit einer Weide befeftigen und fofort in 
diefe Pfahlichaft vie Pfähle, das untere Theil ven Berg hinab gerichtet, ein- 
ichteben, jo daß das Ganze wie ein Dach oben zulauft, wodurch Negen und 
Schneewaffer leicht ablaufen und in das Innere ver Pfahlſchaft felten Waſſer 
eindringen Tann. 

Die legtern Aufbewahrungsweifen find fir die Erhaltung ver Pfühle vie 
zwecdmäßigften. In hohen und teilen Weingebirgen mit vielen Diauerabjägen 
werben die Pfähle hie und da an die Mauern geftellt; es hat jedoch dieſe, 
fowie die erftere Behandlungsweife das Nachtheilige, daß der untere Theil ver 
Pfähle während des ganzen Winters auf der Erbe fteht, wodurch das Fau⸗ 
len des Holzes beförvert wird. 

Sit der Boden in den Weinbergen ſehr ftrenge und zähe und gejchieht 
das Pfahlausziehen bei weichen Boden, fo daß das Loch, in dem der Pfahl 
gefteckt ift, nicht felbft zufällt, jo ift e8 zwedmäßig, wenn die Löcher mit dem 
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Fuße zugetreten oder fpäter mit der Haue zugeräumt werben, weil fich fonft 
Waſſer in venfelben anjammeln könnte, das, wenn es während bes Winters 
gefriert, auf die Wurzeln ver Rebſtöcke fehr fchädlich wirken würde. Bei 
Weinbergen, welche mit Erde gebedt werben, gefchieht dieſes gelegentlich des 
Deckens. 


13. Das Niederlegen und Bedecken (Trechen, Beziehen) der Reben. 


8. 165. 


Durch das Niederlegen und Bedecken der Reben vor dem Winter ſollen 
bie Rebſtöcke vor der Winterkälte geſchützt werden, indem in ſtrengen Wintern 
nicht nur die unbededten Ruthen, fondern auch die Schenkel und die Köpfe im 
Boden erfrieren fönnen, wodurch der ganze Stod zu Grunde geht. 

Das Deden ver Reben iſt jevoch in den fünlichen Weinbaugegenden, wo 
feine ftrenge Winterfälte vorlommt, gar nicht und auch in mehr nördlichen 
Gegenden nicht überall eingeführt, je nachdem vie befondern Flimatifchen Ver- 
hältniffe dafjelbe mehr oder weniger fordern, oder die Vortheile und Nach- 
theile defjelben, vie wir bienach näher bezeichnen werben, für überwiegend ge— 
halten werden. Das Nieverlegen und Deden, auch Beziehen oder Trechen 
genannt, gejchieht theils mit Erde, theil8 mit Steinen, theil8 mit Nafen oder 
Pfählen und hie und da auch mit Stroh, man muß übrigens zwifchen dem 
Niederlegen und Deden unterfcheiden, indem durch erfteres der Rebftod blos 
auf den Boden niedergelegt und durch aufgelegte Steine oder Pfähle dort 
feftgebalten wird, während er durch das Deden nicht blos auf dem Boden 
niebergehalten wird, ſondern auch noch durch Erde, Rajen, Stroh eine fchü- 
tende Dede befommt, was auf die Gejunpheit und die Erhaltung, fowie auf 
den Ertrag der Rebe bie und da von Einfluß if. Das Niederlegen und 
Deden mit Erde ijt im Allgemeinjten verbreitet. Man nimmt das zu einem 
Stod gehörige Rebholz mit der Hand zufammen und legt e8 gegen ben Berg 
auf ven Boden nieder, tritt mit dem einen Fuß darauf, hebt mit ver breiten 
Trechhane Erde neben dem Stod aus und bevedt damit die Schenkel und 
Authen, daß fie auf dem Boden liegen bleiben. Weil jedoch ſtarke Schentel 
durch das allzutiefe Nieverlegen gerne abjpringen, jo ift e8 angemejjen, wenn 
vor dem Nieverlegen etwas Erbe gegen den Kopf herangezogen wird, fo daß 
die Schenkel auf diefelbe zu liegen kommen und dadurch nicht hohl Tiegen, 
fondern einen feiten Stüßpunft haben. Außerdem wird auch der Kopf etwa 
Us Fuß lang gegen die Schenkel mit Erde bevedt (angehäufelt) und dadurch 
gleichfalls vor dem Erfrieren gefichert. Bei dieſem Deden iſt bauptjächlich 
auf gute Bedeckung des Kopfes und der Schenkel zu ſehen, weil auch während 
des Winters die Saftcirkulation in dem Holz nicht ganz aufhört und wenn 
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dann nur die Ruthen, die Schenkel aber nicht bevect find und baher kalt lie- 
gen, Saftſtockungen eintrete fönnen, wodurch diefelben grindig werben und 
abjterben. Bei Weinbergen, bei welchen vie geftredte Pfahlerziehung einge- 
führt ift, iſt es zweckmäßig, wenn nicht fämmtliche Neben den Berg hinauf, 
fondern nach der Erziehung (8. 125) ein Schenkel den Berg hinauf, der an- 
dere den Berg hinab niedergelegt wird, weil ver legtere, wenn er gegen den 
Berg hinauf gezogen wird, leicht abbrechen faın. Bei dem Beziehen mit 
Erde muß man den Boden genau unterfuchen und fennen, ob er feine ven 
Augen ſchädliche Beftanptheile enthält, indem bei dem Vorhandenfein von vie 
lem Gyps, Kalk oder falpeterartigen Beftanptheilen die Augen gerne ausge: 
freffen werden (freffender Boden) und der Ertrag dadurch gefchmälert wird. 
Bei folhen Bodenarten ift e8 daher angemeffener, wenn bie Rebitöde entwes 
ber gar nicht bedeckt oder mit Steinen over Pfählen niedergelegt, oder, wie 
im Tauberthale, nur an der Spike der Ruthe, die beim Schneiden hinweg- 
fallt, mit Erde bevedit oder zuvor mit Stroh überlegt werden. Das Niever- 
legen mit Steinen fommt hauptfächlich da vor, wo wegen des fteinigen Bo» 
bens nicht mit Erde gevedt werden Tann. Hier werden auf die Schenkel und 
Ruthen Steine, die in ven Weinbergen aufbewahrt werden ($. 153), gelegt, 
damit fie auf dem Boden liegen bleiben, ver Kopf aber mit Dünger zugebedt, 
ber im Frühjahr unter dem Kopf eingehadt wird. 

Werden die Pfähle zum Deden der Nebftöcde verwendet, fo drüdt man 
babei Schenfel und Ruthen auf die angegebene Weife auf den Boden und 
belegt fie fofort quer mit 4—6 Pfählen, durch die fie auf vem Boden gehalten 
werben, denn es ijt eine alte Erfahrungsweife, daß die Neben nicht erfrieren, 
wenn fie auch nicht bevedt, fonvdern nur auf den Boden niedergelegt und da⸗ 
durch vor den falten und ftrengen Nordoſtwinden gefchügt find. Blos vor 
dem Olatteis, durch das häufig die Augen befchädiget werden, ſchützt das Nie- 
verlegen mit Pfählen oder Steinen nicht überall, dagegen bleiben die Augen 
dabei, bejonders in nafjen Wintern, gejünder als in dem feuchten Boden und 
die Rebſtöcke werben gegen die falte Frühjahrswitterung nicht fo empfindlich, daher 
ein berartige8 Niederlegen mehr Nachahmung finden dürfte. Mit Pfählen 
fann man übrigens, weil man mehr Pfähle braucht als ver einzelne Stod 
hat, nur ungefähr die Hälfte der Neben nieverlegen, die andere Hälfte wird 
dann mit Erbe over Steinen gedeckt. Das Nieverlegen mit Pfählen kann 
auch noch dadurch vollzogen werden, daß man die Reben mit den Pfählen auf 
den Boden fpannt, indem man viefelben theils ſchief auf die Heben legt, theils 
unter die Schenfel jchiebt, wodurch man eine Spannung ımb einen Drud 
auf die Neben hervorbringt, durch ven fie auf dem Boden gehalten werben, 
wobei aber hie und da auch ein Schenkel abfpringen Tann. 

Das Deden mit Raſen kann nur da nachhaltig in Anwendung kommen, 
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wo Gelegenheit zum Stechen beffelben auf Oedungen und Waiden der Ges 
meinden gegeben ift. Ebenſo ift auch das Deden mit Stroh, wie e8 in ber 
Bovenfeegegend bei Ravensburg eingeführt ift, wegen ber Koftfpieligfeit und 
bes Mangels an Stroh in vielen Weinbaugegenven nicht anwendbar, auch hat 
dafjelbe jowie das Deden mit Moos und Laub ven Nachtheil, daß beide zu- 
viel Näſſe aufnehmen, dadurch fich erhigen, faul werben und hievurch, fowie 
burch das baldige Erregen der Vegetation der Nebe Schaden bringen, über: 
dies Mäufen und andern Thieren zum Aufenthalt dienen, von welchen bie 
Augen der Reben ausgefreffen werden. Bei der Schenfelerziehung läßt fich 
das Nieverlegen und Deden ver Rebftöde in ver Negel nur theilweife aus- 
führen, indem die aufrecht ftehenven, öfters ftarfen Schenkel, wenn fie nicht 
brechen jollen, nicht immer gebogen und nievergelegt werben können, baber 
biefe8 gewöhnlich nur bei ven Ruthen ftattfinden kann. 

j Das Niederlegen und Deden der Reben kann fogleih nach dem Pfahl- 
ausziehen vorgenommen werben, jedoch nicht bälver, als bis dieſelben ihre voll 
fommene Reife erlangt haben, holzig und braun geworben find, gewöhnlich zu 
Anfang oder im Laufe des Monats November. Das Niederlegen muß mit 
Borfiht und fo gefchehben, daß die Neben höher zu Tiegen kommen als das 
fie umgebende Erdreich, damit fich fein Waffer unter venfelben anfammeln 
fann, auch muß man, befonders da, wo mit Erde gedeckt wird, fich nach ber 
Witterung und der Bopenbejchaffenheit richten, indem mit ganz trodenem Bo⸗ 
ben nicht gut gedeckt werben Tann, weil derjelbe zerfällt und dadurch nicht auf 
ben Reben liegen bleibt, wodurch viefelben fich wieder aufrichten. ‘Der Boden 
joll daher feucht, aber nicht naß fein. Das Deden bei Regenwetter oder nach 
gefallenem Schnee ift nicht angemeffen, weil, wenn die Stöde naß oder mit 
Schnee ungeben unter ven Boden fommen, bejonders wenn er nicht austrod- 
net, fondern bald darauf gefriert, leicht Schaden nehmen können. 


8. 166. 

Das Nieverlegen und Bedecken ver Nebftöde gewährt ven Vortheil, daß 
biefelben vor der Beſchädigung nicht nur durch die ftrenge Winterfälte, fon» 
bern durch das Bedecken auch in minder ftrengen Wintern vor dem ben Au⸗ 
.. gen fehr jchänlichen Glatteis gejchütt find, und daß bei dem Bedecken mit 
Erde der aufgezogene Boden den Einwirkungen der Kälte blos gejtellt und 
baburch nicht nur milder wird, ſondern auch aus der Atmosphäre. jich mit 
nährenden Beſtandtheilen ſchwängern kann, auch werben viele Unfrautwurzeln, 
fowie die im Boden befindliche Infeltenbrut zeritört, und die Neben vor bem 
nachtheiligen Benagen durch Thiere (Hafen 2c.) gejchügt. 

Die Nachtheile bejtehen jedoch darin, daß bie Rebſtöcke verweichlicht wer⸗ 
den und daber nicht nur für manche Krankheiten empfänglicher find, ſondern 
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auch durch die Frühjahrsfröfte nicht felten bälder als das ungevedte Holz 
Schaden nehmen und fein fo hohes Alter erreichen als ungevedte Stöde. 

An den ungevedten Neben kann das Holz, befonderd wenn nicht bald 
ftrenge Kälte eintritt, weit mehr auszeitigen, bie Saftgefäffe (Poren) veijelben 
werben ftärfer und ziehen fich enger zufommen, wiverftehen dadurch mehr der Kälte, 
und das Holz treibt häufig mehr Trauben, als das gebedte Holz, wenn gleich 
hie und da behauptet werben will, daß die Trauben an legteren vollkommener 
werben und baburch hinfichtlich des Ertrags Fein Unterſchied jtattfinde. Bei 
den ungebedten Neben können übervieß die Trühjahrsarbeiten weit früher 
beginnen, oder fchon nach dem Herbft vorgenommen und dadurch namentlich 
das Schneiden forgfältiger, rechtzeitiger und ohne großen Saftverluft vollzo- 
gen werben (8. 140), auch werden die Koften des Dedens und bes Aufziehens 
ber Reben erjpart. 

Die Vorzüge des Nichtvedlens fcheinen daher größer als diejenige Des 
Dedens zu fein, daher das legtere in ven höhern Bergen und geſchützten La- 
gen, wo Kälte und Froſt weit feltener Schaden thun, in der Regel und be= 
fonders auch noch aus dem Grunde unterlaffen werden dürfte, weil in ben 
fteilen Bergen die Sonne den Schnee weit fchneller als in niedern Yagen 
ichmilzt und durch das öftere Aufthauen und Zugefrieren veffelben währen 
der Nächte, vie niedergelegten Reben durch Bildung von Glatteis 2c. weit 
mehr Schaden nehmen, als wenn fie freiltehen und durch die Winde und 
Sonnenwärme fchnell abtrodnen. 

Das Nieverlegen und Deden ver Reben follte veßhalb auf nievere und 
unbejchüßte Lagen, fo wie auf den Rüden der Berge, wo die falten und ftren- 
gen Winde überall Zutritt haben, bejchränft und dabei hauptſächlich darauf 
gefehen werben, daß mehr mit Pfählen und Steinen niebergelegt, als mit 
Erde ganz gevedt wird, weil bei Erfterem die Neben, aus dem bereit ange- 
führten Grunde, gefünder bleiben und weniger Schaden nehmen. 

Außerdem follte bei der Entſcheidung der Frage, ob gedeckt oder nicht ge- 
deckt werden foll, auch auf die Rebgattungen Nücficht genommen werben, in- 
bem es eine Thatjache ijt, daß Neben mit engen Saftgefäffen (Poren) weit 
länger Kälte und Froft, ohne Schaden zu nehmen, ertragen können, als bie: 
jenigen mit weiten Gefäffen. Zu jenen auspauernden Neben gehört nament- 
lich der Rießling, daher berjelbe in manchen Gegenden ſchon feit vielen Jah: 
ren nicht mehr gebedt wird, ohne daß man irgend einen Nachtheil dabei ver- 
jpürt hat. Auch ein weiterer Umftand, wenn nämlich einzelne Nebgattungen 
mehr an ben vorbern Augen Trauben treiben, wie z. der Urban, bürfte Yes 
achtung finden, indem durch das Nieverlegen und Deden folcher Neben, bie 
vorderen Augen leicht beſchädigt werden, daher es angemefjen fein wird, wenn 
folche ungebedt bleiben. 
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Bei dem Unterlaſſen des Dedens ift jedoch die Vorficht zu gebrauchen, 
die Köpfe der Nebftöde ftark, etwa Is—I1 Fuß hoch Mit Erde anzuhäufeln, 
damit jedenfall® der Kopf und der untere Theil der Schenkel vor der ftrengen 
Kälte gefchügt find, fo daß, wenn auch der übrige Theil des Stocks erfriert, 
berjelbe wieder neue Triebe machen Tann, wodurch fich manche Stöde, wie 
nach dent ftrengen Winter von 1860—61 wieder ganz verjüngen. 


X. Die Düngung. 


$. 161. 

Die Rebe, wenn fie gehörig gedeihen foll, bedarf, wie jeve andere Pflanze, 
einer angemefjenen Ernährung, die Stoffe, welche dazu tauglich find, empfängt, 
fie theil® aus der Luft, theils aus dem Erdboden. 

Die Luftnahrung bejteht in den 8. 61 bejchriebenen Beitanptheilen der 
Luft, jowie in der Wärme- und Feuchtigfeits- (Negen-) Entwidlung berfelben 
($. 62), die der Rebe theils durch die Boren der Blätter, theils durch die— 
jenigen der Wurzeln zufommen. Außerdem enthält aber auch der Boden ver- 
ſchiedene Beftandtheile (Erde, Metalle, Salze, Humus ꝛc.), die der Rebe zur 
Nahrung dienen, und, nachdem fie durch die Luft, Wärme und Teuchtigfeit 
aufgelöst find, derfelben in flüffigem Zuſtande zugeführt werben. 

Die Luftnahrung wird durch die Auspünftungen des Bodens und ber 
Pflanzen, fowie durch die Strömungen der Luft fortwährend erſetzt ($. 63), 
bei den in dem Boden enthaltenen Nahrungsftoffen ift dieſes aber weniger 
ber Fall, indem diefelben nach und nach von den darauf gebauten Pflanzen 
aufgezehrt werben, und wenn fie nicht mehr in gehöriger Menge, oder gar 
nicht mehr vorhanden find, venjelben, und insbefondere der Rebe, nur noch 
ein dürftiges Vegetiren geftatten. Damit num bie lettere die natürlichen 
Nahrungsitoffe in gehöriger Menge und auf die leichtejte Weiſe erhält, dazu 
dienen bie bereits abgehandelten Bodenarbeiten; die im Boden enthaltenen, von 
der Rebe aber abjorbirten Nährtheile müſſen dagegen auf Fünftliche Weiſe er- 
fegt werden und dieß führt zur Düngung der Weinberge. 

In fünlichen Ländern, wo die natürlichen Nahrungsitoffe durch die clima- 
tifchen Verhältniſſe auf die Rebe weit Fräftiger wirken, ift die Düngung ver- 
jelben hie und da ganz überflüffig, oder weit jeltener nöthig, in nörblicheren 
Gegenden, wie unfer Deutfchland, kann viefelbe aber nicht umgangen werden, 
weil dadurch der Rebe nicht nur neue Nahrung zugeführt, fondern auch durch 
die Verwejung der meiften Düngerarten Wärme im Boden verbreitet, ver- 
felbe gelodert, dadurch der Zutritt der äußern Wärme erleichtert und fomit 
auch derjenige der natürlichen Nahrungsftoffe, fowie überhaupt die durch vie 
elimatifchen Verhältniffe weniger begünftigte Vegetationskraft befördert wird 
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Unter Dünger verjteht man im Allgemeinen jeven Körper, der zur Er- 
nährung ver Pflanzen dient; nicht jede Pflanze hat aber die gleihen Nahrunge- 
stoffe nöthig ($. 63) und auch diejenigen für die einzelnen Rebgattungen erfor- 
derlichen find nicht immer vie gleichen, baher bei ver Anwendung der vers 
ſchiedenen Düngerftoffe darauf bejondere Rüdficht zu nehmen ift. 

Nach den in 8. 75 enthaltenen Unterfuchungen bejtehen die Hauptbeitand- 
theile der Nebe in Kali, Natron, Kalt, Magnefia (Bittererde) und Phosphor, 
auch hat biejelbe zu der Hervorbringung Träftiger Früchte eine gewifje Menge 
fticftoffhaltiger Materien (Ammoniak) nöthig, daher durch die Düngung ver- 
felben vorzugsweife jene Stoffe zugeführt werden müſſen. Sie find nach 
8. 65 theils in verſchiedenen Metallen, aus welchen unfere Erdrinde beiteht, 
alfo auch in dem gebauten Boden, theils in Pflanzen und Thierförpern ent- 
halten, daher bie Düngerftoffe eingetheilt werden in 

Organiſche und in 

Unorganifche oder Mineralſtoffe. 

Um jedoch richtig beſtimmen zu können, welche von den verſchiedenartigſten 
Düngerſtoffen dem Weinbergsboden zuzuſetzen ſind, muß man die Beſchaffenheit 
der einzelnen Bodengattungen genau kennen, und deßhalb iſt insbeſondere beim 
Weinbaue eine genaue Bodenkunde eine unerläßliche Bedingung ($. 74), denn 
jever Dünger wirft nur da wohlthätig auf die Pflanzen, wo fein Stoff im 
Boden entweder ganz fehlt oder nicht in gehöriger Menge vorhanden ift, fo 
daß da, wo er fchon genügend zugegen, ein Uebermaß vejjelben eine ganz ent- 
gegengefettte Wirkung herborbringen Tönnte, wie 3. B. in einem kalkreichen 
Boden eine ſtark Falfhaltige Düngung feine günjtige Wirkung haben Tann, 
während in einem kalkarmen Boden diefelbe von jehr gutem Erfolge fein wird. 

Aus eben diefem Grunde muß der rationelle Weinbauer auch mit den 
verfchiedenen Bejtandtheilen der verſchiedenen Düngerarten genau befannt fein, 
indem er ſonſt nicht beurtheilen kann, welche Subftanzen verfelbe enthalten 
muß, um die dem Boden durch die Erzeugung der Traube entzogene Kraft 
wieder volljtändig in dem Dünger zu erfegen und eine unpafjende Düngung 
biefen Erjaß, wie bereit angeführt, nicht nur nicht leiftet, fondern fogar 
Ihäplich wirken und dadurch immer mehr zur Entkräftung des Bodens bei- 
tragen Tann. Mit Beſtimmtheit wird man daher annehmen dürfen, daß bie 
in einzelnen Gegenden verfuchte Anpflanzung edler Traubengattungen (Clevner, 
Traminer) bauptfächli nur aus dem Grunde mißlungen ift, weil für viefel- 
ben nicht der zu ihrer nachhaltigen Ernährung geeignete Boden gewählt und 
berfelbe durch eine entfprechende Düngung auch nicht zu verbeffern, oder bei 
angemefjenem Boden die Bodenkraft durch .eine pafjende Düngung nicht zu er- 
halten gejucht wurde. 

Die Beftandtheile der Rebe und die zu ihrer Ernährung erforderlichen 
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Stoffe lernen wir aus einer genauen Unterfuchung der Beftandtheile des Reb⸗ 
holzes und Laubes (8. 75), dasjenige, was dem Boden jährlich durch die Er» 
zeugung ber Frucht entzogen wird, durch die genaue Unterfuchung der Traube 
fennen, es wird deßwegen, wenn man einmal mit viefen Momenten befannt 
ift, nicht mehr fchwer werben, zu beurtheilen, welcher Boden für die Anpflan- 
zung jeder einzelnen Rebgattung ver geeignetfte ift, und welche Düngerjtoffe 
zur Erhaltung und Ergänzung der Bodenkraft erforderlich find. 

Weil übrigens nicht jeder Weinbauer mit den Unterfuchungen der Be— 
jtanbtheile der einzelnen Boden- und Nebgattungen umgehen kann, fo würden 
fih unfere landwirthſchaftlichen Anftalten und Weinbaufchulen ein großes Ver- 
bienjt erwerben, wenn fie, wie es auch bereits von einzelnen Freunden und 
Beförderern des Weinbaues gejchehen ift (8. 70, 75), in jener Beziehung 
weitere Unterfuchungen nach gleichen Principien vornehmen und die Reſultate 
von jeder Weinbaugegend bejonders befannt machen würden. 

Die Nahrung, welche die Rebe durch die Atmosphäre bezieht (Stickſtoff, 
Kohlenfäure), werben verjelben durch die Luft und das Waſſer zugeführt 
($. 63), e8 handelt ſich daher bei der Ergänzung der Bodenbeſtandtheile 
burch den Dinger hauptfächlich um diejenigen ver feitern Beſtandtheile (Als 
falien), die theils in den organifchen (vegetabilifchen), theils in den animali- 
hen Düngerjtoffen enthalten find, daher wir die verfchiedenen Düngergattun- 
gen einer nähern Betrachtung unterziehen und mit den 

Mineralftoffen 
beginnen wollen. 
8. 168. 

Nach den Beitandtheilen des Nebholzes gehören zu den büngenpen, ein» 
fachen Mineralftoffen ver Kalt, Gips, die Laugenfalze (Kali, Natrum), Sal⸗ 
peter, Kochjalz, Schwefel oder deren Säuren ($. 64, 65), die an und für 
fih oder in Verbindung mit andern Stoffen im Waſſer löslich find und fich 
in dieſem flüffigen Zuftande der Rebe mittheilen,; auch die Aſche muß hieher 
gerechnet werben, indem fie blos die in der Rebe enthaltenen Mineralſtoffe 
darftellt ($. 75). Zu den zufammengefegten Meineralftoffen gehören aber bie 
verfchievenen Erbarten, wie Mergel, Thon, Lehm, Schiefer, Sand, die nicht 
nur Schon vermöge ihrer Zufammenjegung düngende Stoffe enthalten ($. 67, 
68), ſondern auch bie einfachen Minerals fowie die organifchen Stoffe in fich 
aufnehmen und im löslichen Zuſtande der Rebe zuführen. 

Der mineralifhe Dünger wirkt theil8 chemisch, indem er bie Auflöfung 
der im Boden enthaltenen, fchwer auflöslichen Stoffe erleichtert, wodurch dieſe 
zu wirklichen Nabrungsitoffen umgejchaffen werben, wie Kalt, Mergel, Ajche, 
theil® wirft er mehr veizend auf die Pflanzen felbit, indem er ihre organijche 
Thätigleit erhöht und zum Theil fich felbit ven Pflanzenfäften mittheilt, wie 
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bie verfchievenen Salze. Auch mechanifch wirft derfelbe dadurch, daß er bie 
nährenden Beftandtheile ver Atmosphäre anzieht, die Wärme und Feuchtigkeit 
an fich hält und den Boden lodert, und dadurch die phyſiſchen Eigenfchaften 
deſſelben verbefjert, wie Sand, Thon, Kleine Steine 2c. ; häufig vereinigen aber 
die verjchievenen ‘Diüngerarten alle drei Eigenschaften in jich. 


1. Der Kalt. 


Da ver Kalk einen wefentlihen Beftandtheil der Rebe ausmacht, fo muß 
fie in jedem Boden, in dem fie freudig gedeihen fol, Kalk finden, jedoch nicht 
im Uebermaße, indem die Rebe im reinen Kalkboden gar nicht gebeiht, im 
jtarf Falfhaltigen aber weniger ftarf vegetirt. Fehlt der Kalk im Boden oder 
ift er durch die Rebe confumirt worden, fo kann er dadurch erjeßt werben, 
daß man gebrannten, ungelöfchten Kalk ($. 64) an der Luft zerfallen läßt, 
ihn dann mit etwas feuchter Erde vermifcht, und diefe Maſſe bei trodenem 
Wetter dünn auf die Oberfläche des Weinberges ftreut, ohne fie mit ven 
Blättern in Berührung zu bringen. 

Der Kalk äußert eine ftarfe Wirkung auf den im Boden befindlichen fau- 
ren Humus, befonders auf jchwerem, naffen Thonboden in dem fich der Humus 
weniger leicht zerfegt, weil er denfelben im Waſſer löslich macht, und dadurch 
als Nahrungsitoff zubereitet, auch lockert er den gebundenen Falten Boden 
und trägt dadurch zu deſſen Erwärmung bei. Die Düngung mit reinem Kalke 
fommt jedoch in ven Weinbergen felten vor, häufiger dagegen mit falkhaltiger 
Erde, doch fol eine Düngung mit gebranntenm Kalk das Gelbwerden ver Reben 
verhindern oder vertreiben, auch das Untermengen von Kalf unter den Vieh— 
dünger die Traubenreife bejchleunigen. 


2. Der Gyps oder ſchwefelſaurer Kalk. 


8. 169. 


Diefer ift eine Verbindung der Schwefelfäure mit Kalk (8. 64, 77), er 
übt eine ähnliche Wirkung aus, wie der Kalk, befonders auf bündigem, wafler- 
haltigen Boden, weniger auf trodenem und hitigem Sandboden, er fommt 
jevocdy beim Weinbaue nie in reiner Geitalt in Anwendung, weil er jchwerer 
löslich als der Kalk ift, vagegen wird er du, wo er im Boden mit Erbe ge- 
mifcht vorkommt, häufig zum Düngen ber Weinberge verwendet, wo er, ſowie 
bei dem Einftreuen veffelben in die Düngergruben gute Wirkung thun foll. 

Aus dem Gyps können die Pflanzen fich mit Kalf und Schwefel verfor- 
gen, er wirb daher, wie der Kalk, hauptfächli nur da von Wirkung fein, 
wo einer oder beide Stoffe fehlen, oder nicht in gehöriger Menge vorban- 
den find. | 
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3. Die Salze. 
8. 170, 


Unter den düngenden Salzen verfteht man alle viefenigen, welche im 
Waffer löslich find und in dieſem aufgelösten Zuftande den Neben oder über- 
haupt den Pflanzen zugeführt werben. 

Sie werben eingetheilt in 

a. Laugenſalze, 


bie einen laugenartigen Geihmad haben, wie das Kali und Natrum und aus 
den Aſchen verſchiedener Pflanzenrefte bereitet werden, auch wird hieher ber 
aus vegetabilifchen Düngerftoffen entftehende Ammoniak gerechnet (8. 72). 
Sie wirfen mehr reizend auf die Pflanzen und äußern eine größere auflöfende 
Wirfung auf den Humus ald der Kalt; Kali und Natrum kommen aber 
nie in veinem Zuftande als Düngungsmittel in Anwendung, fondern in unges 
reinigtem Zuftande als Holzafche, wozu dann auch noch die Steinfohlen- und 
Torfaſche kommt. | 

Die Holzafche enthält nach 8. 75 neben den Laugenfalzen auch noch koh⸗ 
Ienfauren, phosphor= und fchwefelfauren Kalf, fowie Bittererve, Eiſenoryd und 
etwas Thon⸗ und Kiefelerde, fie wirkt daher nicht nur reizend, humusauflö- 
jend und ‘Dünger vermittelnd, fondern fie kann, weil ihre Salztheile in der 
Auflöfung in die Pflanzen felbft eingehen und als Beſtandtheile derſelben ge- 
funden werben, und bie erbigen Verbindungen mit Säuren ebenfall® Dung- 
mittel find, auch als wirkliches Düngermaterial betrachtet werden. Sie fommt 
jevoch felten in diefem Zuftande als Dünger zur Anwendung, fondern fie fin- 
det meiftens dadurch eine vortheilbaftere Verwendung, daß ihre Laugenfalze 
behufs des Waſchens, Bleichens und Seifenſiedens oder in Potajchen- und 
Salpeterfiedereien, Glasfabrifen 2c. zuvor ausgezogen werden, worauf fie erft 
im ausgelaugten Zuſtande bie Verwendung als Dünger findet, der immer noch 
fehr ſchätzbare Eigenfchaften als Dungmaterial befitt, doch ift deſſen Wirkfam- 
feit bezüglich des vorausgegangenen Gebrauchs ziemlich verfchieven. 

Diefe ausgelaugten Ajchen, namentlich von Potafchen-Salpeterfievereien zc. 
enthalten, neben etwas zurüdgebliebenen Salzen, hauptfächlich Kalt, Thon, 
jowie etwas Eijen- und Kiefelerve, unter dieſen berrfcht aber in ven Afchen 
von Bleichen und Seifenfievereien Tohlenfaurer und ätenver Kalk vor, weil 
denfelben, um pas Aetzende ver Lauge zu erhöhen, viel Kalf zugefegt wird, 
baber dieſe Ajchen und beſonders viejenigen von Seifenfiedereien von dem 
Kochfalzzufat, und weil fie auch noch unaufgelöste Fleifchtheile des Fetts ent- 
halten, die eine unmittelbar büngende Eigenſchaft befigen, am wirkjum- 

jten find. | 
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b. Zorf- und Steinkohlenaſche 


finden feine andere nußbringende Verwendung und werben daher nur als 
Düngungsmittel gebraucht, fie enthalten bauptfächlich kohlen- und phosphor- 
jauren Kalt, Gyps-, Thon» und etwas Eifen und Kiefelerve und ihre Wirk- 
ſamkeit hängt hauptjächlich von der größeren Menge ver erften im Verhältniß 
zu den erdigen Subitanzen ab. 

Die Aſchen find übrigens eben fo verfchieven, wie die Gattungen des 
Drennmaterials, daher ihre Wirkung gleichfall8 verfchieden ift und nur ba 
hauptſächlich von nachhaltigem Erfolg fein wird, wo viele nährende Beftand- 
theile im Boden vorhanden find, zu deren Auflöfung fie hauptfächlich beitragen. 
Auf armem und magerem Boden wirb daher die Wirkung geringer fein. Für 
ben Rebſtock, ver viel Kalfgehalt beſitzt, find Hauptfächlich folche Aſchen zu- 
träglich, die viel Kali haben, wie biejenige von buchen Holz. 


c. Ealpeterfaure. und kochſalzſaure Salze 


werden als Salpeter oder Kochjalz wegen ihrer Koſtſpieligkeit felten ober nie 
zur Düngung verwendet, dagegen find falpeterhaltige Erden aus dem Boden 
der Viehſtälle, Keller und ven Wohnungen des Menſchen, fowie der falpeter- 
haltige Baufchutt ſehr wirffame Düngungsmittel. Ebenfo die fogenannte Hall 
erde (jalzjaure Kalferve), die in dem Bergwerfe zu Sulz am Nedar gegraben 
wird, ſowie die Abfälle in den Salinen, der Dorn: und Pfannenftein, die in 
Gyps und Tohlenfaurem Kalke beftehen. 

Die Anwendung der verjchienenen falzartigen Düngerftoffe in den Wein- 
bergen wird am beften gefchehen, wenn man biejelben entweder mit gewöhn- 
licher Erbe vermifcht und fie vor dem Haden in den Weinbergen ausftreut, 
oder in Fleinen Quantitäten (eine Hand voll) ob jedem Nebjtod '/s Fuß tief 
eingrabt und fie etwas mit Erde mengt, oder wenn man fie vor dem Ein- 
bringen des gewöhnlichen Düngers in die Weinberge mit bemfelben genau 
vermiſcht. Das blofe Ausftreuen auf den Boden ift nicht räthlich, weil fie 
an ven Bergen leicht abgeſchwemmt werden können. 


4. Der Mergel 
8. 171. 


auch Kies, Kerf genannt, wird befonders in Württemberg häufig zum Düngen 
der Weinberge verwenvet und hat nach ven in $. 68 angegebenen Beltand- 
theilen von Kalf, Kali, Natrum befonders da eine jehr gute Wirkung, wo bie 
Letztern im Boden entweder ganz fehlen, oder nicht in gehöriger Menge vor- 
handen find. Der Mergel kommt in der Kalfiteinformation als Kalkmergel 
oder als Steinmergel, wenn er beim Ausgraben eine fteinartige Maffe bilvet, 
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und in ber Steuperformation als Thonmergel vor. Er zerfällt an ver Luft 
bald und wirb erdiger Mergel genannt, wenn feine Auflöfung pulverartig ift, 
jchieferiger Mergel aber (Leberkies, Kerf), wenn er einen fchieferartigen 
Bruch bat. Er Hat nah $. 78 duch feine Wärme und Feuchtig- 
keit haltende Kraft auch in phyſikaliſcher Beziehung eine jehr vortheilhafte 
Wirkung auf die Rebe, ſowie auf das Wachfen und frühere Reifen ver Traube, 
baher da, wo Mergel und namentlich fetter, weniger fandhaltiger zu haben 
ift, derſelbe vorzugsweiſe, wenn auch mit mehr Mühe und Koſten als andere 
düngende Erde, in die Weinberge geſchafft werden ſollte, indem ſich ein ſolcher 
Aufwand gewiß jehr gut lohnen wird. | 


5. Der Schiefer 


hat durch feinen fetten Thongehalt (Thonfchiefer) nicht nur eine vorzüglich 
büngende, jondern auch durch fein Zerfallen in einzelne Blättcheu, wie der 
Mergel, eine Wärme und Feuchtigfeit haltende Kraft (8. 77) und wird daher 
nicht nur in Württemberg, jondern auch in andern Weinbaugegenven, wie im 
Rheingau und an der Mofel und Saar, zum Düngen ver Weinberge ber- 
wendet, was man Schiefern nennt. 


6. Die Erde 
8. 172. 


gehört, je nach ihrem Gehalt von Thon, Kalt, Gyps, Mergel, Sand gleich» 
fall8 zu den düngenden Subftanzen und wird, befonders in Württemberg, in 
den meijten Weinbaugegenven in ziemlichen Quantitäten in die Weinberge ges 
bracht. Das Einbringen von Boden in die Weinberge hat den doppelten 
Zwed, um biefelben nicht erdenlos werden zu lafjen, und um fie mit einem 
neuen, Träftigen, büngenden, die Vegetation befördernden Boden zu verjehen. 


Bei der befonders in Württemberg fait allgemein eingeführten Kopfer- 
ziehung iſt e8 die erjte Aufgabe des Weingärtners, dafür zu forgen, daß der 
Kopf des Rebſtocks nicht erdenlos wird, ſondern ftetS leicht mit Erde bedeckt 
it, indem er font von der Sonne ausgebrannt wird, dadurch bis auf die 
Scenteltheile abjtirbt und feine neue Triebe mehr macht. Da nun fehon 
durch die Bebauung dev Weinberge ver Boden mehr den Berg hinunter als 
hinauf gearbeitet, namentlich aber an teilen Bergen bei heftigen Regengüſſen 
viel Boden abgejchwenmt over auf andere Weife den Berg hinunter geichafft 
wird, fo muß den Weinbergen der auf verjchievene Weiſe entzogene Boden 
bon Zeit zu Zeit durch Herbeifchaffung von neuer Erde erjegt werben, damit 
aber die Erde auch eine düngende Wirkung hat und der Weinbergsboden durch 
biefelbe zugleich verbefiert wird, jo muß dabei nicht nur auf die Qualität der 
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einzubringenden Erde, fondern auch auf die Bodenbefchaffenheit der betreffenpen 
Weinberge Rückſicht genommen werben. 

Der befte Boden ift der fogenannte wilde Boden, der in abgehobenen 
Raſen von Wiefen und Allınanden, oder in gutem, weder fteinigen noch ſumpfi⸗ 
gen Waldboden befteht. Durch Verweſung des Raſens und der daran be- 
findlichen vielen Wurzeln äußert er eine große düngende Kraft und trägt, wo 
er regelmäßig in die Weinberge gebracht wird, hauptfächlich zur ſtarken und 
fräftigen Vegetation der Rebe bei. Auch verwitterte vullanifche Erde von 
Lava, Bafalt, Dolorit zc. hat einen vorzüglichen Einfluß auf die Fruchtbarkeit 
der Rebe, jo daß folche Rebberge faſt Feine fonftige Düngung nöthig haben. 
Ebenjo Erde von verwittertem Urgebirge, wie Felofpath, Glimmer, Gneiß ($.66). 

Der theils ftrenge, theil8 milde warme Boden, befonders aber der Talf- 
haltende Thonboden gehören gleichfall8 zu denjenigen Bodenarten, die in den 
Weinbergen eine gute düngende Wirkung hervorbringen, während biefes bei 
mehr fühlem und leichtem Boden, vem Lehm, dem Sand, dem wafjerhaltigen 
zähen Thon (Xetten) weniger der Fall ift, daher deren Beilchaffung in bie 
Weinberge möglichjt vermieden, oder diefelben da, wo Fein anderer Boden zu 
haben ift, durch Fräftigen Viehdünger verbeffert werben follten. 

Zu den fihlechtejten Bodenarten gehört der in der Keuperformation öfters 
vorkommende jogenannte Aſchenboden, eine, wie es fcheint, vermobderte, unaus- 
gebildete Miergelgattung, vie ganz leicht wie Afche ift, durchaus feinen innern 
Gehalt hat, fich Leicht abfchwenmmt und daher nie in die Weinberge gebracht 
werden follte. Ebenſo Schlamm aus Seen ausgejchlagen oder Sumpferbe, 
indem biefe viele freie Humusfänre haben ($. 72), bie den Reben mehr ſchadet 
als nüßt, wenn man fie nicht einige Jahre auf Haufen verwittern läßt, ober 
fie mit Ralf over Aſche mifcht, welche die Säuren auflöfen. 

Statt gewöhnlicher Erde wird, wie bereits erwähnt, häufig auch Mergel 
oder Schiefer, da, wo foldhe zu haben find, in die Weinberge gebracht. 

Es taugt jedoch nicht jede Erde für jeden Boden in den Weinbergen, 
daher vor ver Einbringung die Tauglichfeit genau geprüft werden muß, indem 
durch eine richtige Auswahl derfelben ver Weinbergsboden fehr verbejjert wer- 
den kann, was auch auf die Qualität des Weins einen wefentlichen Einfluß 
ausübt, 

Fur einen Fühlen oder falten oder jchweren lettigen Boden taugt am 
beften Mergel (Kies, Kerf) der venfelben erwärmt und durch feinen Salf- 
und Kaligehalt ven gebundenen Humus auflöst,; für einen leichten, fandigen 
Boden, guter warmer Thon, fowie auch Raſen, Mergel, Schiefer, Waldboden; 
für einen ſchweren, allzuhitigen und gefchloffenen Boden mehr leichte, fand- 
baltige Erde, wie guter Lehm, fandiger Mergel oder auch wirklicher Sand, 
indem berfelbe nicht nur durch Trennung und Zertheilung ber feiten Erd» 
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theile mechanisch, fondern auch düngend wirft, wenn bie einzelnen Körner aus 
Steinarten bejtehen, die fich nach und nach auflöfen, wie Glimmer, Feldſpath, 
Kalk ꝛc. (Anmerkung 5.) | 

Durch zwedmäßige Verbejjerung des Weinbergbodens, namentlich des 
jchweren, werben auch häufig die Weinbergsarbeiten, bejonders das Haden, 
ſehr erleichtert. 
| 8.173. 

Allzuviel Erde darf jedoch nicht in die Weinberge gefchafft werben, 
indem, wenn die Köpfe der Neben zu tief in der Erbe jtehen, viefelben nicht 
mehr ausfchlagen und neue Triebe machen, auch werden dadurch die Wurzeln 
des Nebftods zu jehr nach oben gezogen, wodurch fie leicht dem Erfrieren 
ausgeſetzt find. 

Doch kann dabei auch auf die Traubengattung Rüdjicht genommen wer- 
ben, indem 3. D. der Zrollinger, ver, wenn er älter ijt, weniger aus dem 
Kopf treibt, einen ftärfer bevecdten Kopf erhalten darf, als andere, bei wel- 
chen, wie bei dem Sylvaner, wegen Verjüngung der Schenkel mehr auf Kopf- 
triebe gefehen werden muß. 

Erde foll ven Weinbergen erjt dann gegeben werben, ivenn fie biejelbe, 
als etwas ervenlos, wirklich bevürfen, da jedoch damit auch eine Düngung 
verbunden wird, jo wird das Erbentragen, namentlich in einzelnen Weinbau- 
gegenden Württembergs, häufig regelmäßig in beftimmten Jahresperioden, 
etwa von 3 zu 3, oder von 6 zu 6 Jahren wiederholt, wobei beſonders auf 
die Lage der Weinberge, ob mehr oder weniger fteil, fowie auf die Beſchaf— 
fenheit des Weinbergsbodens, ob er leicht abgeſchwemmt werben kann oder 
nicht, ARücficht genommen wird, bie und da wird es auch faft ganz unter- 
laffen. 


5. Anmerfung. Die Verbefierung bes ftrengen Boden? durch and wird fich 
in den meisten Fällen nur fehr langſam bewerkitelligen laſſen, weil fih der Sand 
mit dem gefchloffenen Thonboden nicht jo leicht und erjt durch längere Bearbeitung 
verbindet, dagegen gefchieht diefes weit leichter mit Kalk, indem fich dieſer ſchneller 
mit dem Thon verbindet und ſchon ein Kalfgehalt von nur 1—2 Proc. auf die Locker⸗ 
beit de3 Bodens einen mwelentlichen Einfluß bat. Der Kalk darf jedoch demjelben nicht 
im feften, fondern nur im gebrannten Zuftand, in welchem er bald an der Luft zer- 
fäut, beigemifcht werden, injofern Übrigens dag Brennen mit vielen Umftänden und 
Koften verbunden ift, jo wird deſſen häufige und allgemeine Anwendung jelten vor- 
fommen, dagegen kann deflen Stelle der Mergel, der an der Luft ohne meiteres Zu: 
thun zerfält, in den meiften Fällen vertreten, daher derjelbe für den Weinbau von 
großem Werthe ift. Namentlich kann zur Verbeflerung des Bodens verwendet werden 
auf kaltem ftrengem Boden, der Thon- und Kalkmergel, auf mehr leichtem Iofem Bo⸗ 
den, der Thonmergel, und auf ftrengem, hitigen Boden der Kalls und Sandmergel. 
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Die zum Webertragen der Weinberge erforberliche Erbe wird theils aus 
befonderen Ervengruben, theils aus ven Weinbergen felbjt genommen, in weld) 
legterem Falle der in einem Beet hinweggenommene Boden bei dem Reuten 
nach 8. 96 wieder ausgeglichen werden muß. 


Die organische Düngung. 


S. 174. 

Diefelbe theilt fih ab in die Diingung mit den unmittelbaren Bflan- 
zen und Thierftoffen und in die Düngung ver Pflanzen und Thierſtoffe, welche 
zur Nahrung der Menfchen und Thiere dienten, d. h. in bie Auswürfe und 
Erxfremente verfelben. 


1. Ver Pflanzen⸗ oder vegetabilifhe Dünger. 


Die Nahrung der Pflanzen befteht neben den mineralifchen Stoffen und 
denjenigen, welche viefelben aus der Luft und dem Waſſer an fich ziehen 
(8. 61), hauptjählih in Stoffen aus dem Pflanzenreich, die denjelben durch 
den Pflanzen oder vegatabiliihen Dünger (Humus $. 72) zugeführt werben. 

Diefer Dünger wird aus Pflanzen erzeugt, die entweder grün, bevor fie 
ihre vollftändige Reife erlangt haben, ganz oder in einzelnen Beftandtheilen 
in den Boden gebracht, oder von welchen blos die abgeftorbenen Ueberreſte 
zur Düngung verwendet werden. Gritere8 heißt man die grüne Düngung, 
letzteres ift die Düngung mit todten Pflanzen oder deren Weberreiten. 

Alle Pflanzen laſſen fich zu Dünger verwenden, in fo weit fie durch Gäh— 
rung einer Zerjegung fähig find. Die Zerfegung erfolgt um fo fchneller, je 
faftiger die Pflanze und je zufammengejegter und loſer ihr Körper ift ($. 63), 
fie geht aber deſto langjamer vor fich, je einfacher die einzelnen Pflanzentheile 
find und je fefter ihr Zufammenhang ift, wie beim Hol. Aus diefem Grunde 
ift auch ein bedeutender Unterjchied zwifchen ven verfchiedenen Gattungen der 
Pflanzen Düngung, im Allgemeinen ijt jedoch diejenige am paflendften für ven 
Boden, die ſich am vollftändigften nnd in furzer oder wenigitens nicht in all- 
zulanger Zeit zerfeßt und dadurch den Pflanzen zur Nahrung zugänglich wird. 

Wir haben bier num zunächit diejenigen Dünger-Oattungen näher zu be 
trachten, welche bauptjächlich zur Düngung der Weinberge verwendet werben. 


a. Die grüne Düngung. 


Die grüne Düngung beruht auf dem Grundſatze, daß viele Pflanzen 
während ihres DVegetationsprozefjes mehr organische Beſtandtheile aus ber 
Luft und dem Waffer anziehen, al8 aus dem Boden, man verfteht vaher un- 
ter derjelben hauptjächlich das Einjäen ver Weinberge mit faftreichen Pflanzen 
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und deren Unterbringung im grünen Zuftande, es gehört zu denſelben aber 
auch das Ein= und Unterbringen von allen grünen, noch nicht in der Verwe— 
jung begriffenen Pflanzenreiten, wie das grüne Rebholz, das Traubenlaub und 
die Zraubentreber. Ä 

Die grüne Düngung durch das Einfäen von faftreichen Pflanzen in vie 
Weinberge wird dadurch vorbereitet, daß man die Einfaat im Frühjahr fogleich 
nach der erjten Bodenarbeit (dem Haden) oder während des Sommers beim 
zweiten Felgen ziemlich dicht und rveihenweife vornimmt, damit dadurch das 
Begehen der Weinberge bei den übrigen Arbeiten erleichtert wird. Man 
wählt dazu Pflanzen, die ſchnell wachfen und in furzer Zeit eine möglichit 
große Krautmaſſe liefern, mithin mit vielen breiten Blättern, weil fie bie 
meilten Iuftförmigen Stoffe aufnehmen und vermöge ihres Saftreichthums 
ſchnell verweſen und den meilten Nahrungsitoff für die Nebe verbreiten, wie 
die Lupine oder Wolfsbohne, die Ader- Pferde: oder Saubohne, der Reps, 
die Erbfen zc., die man, um das Wachsthum zu befördern, mit Ajche, Kalt 
oder Gyps überftreuen kann. Sie müffen, wenn fie in voller Blüthe ftehen, 
mithin bei der Frühjahrsſaat beim zweiten oder britten Felgen, bei ver Som- 
merjaat entweder in dem Winter oder im darauf folgenden Frühjahr in den 
Boden gebracht werden, weil fie hier in der höchiten Entwicklungsperiode jte- 
hen und jo bald ich die Früchte entwideln, vem Boden zu viel Nahrungsftoff 
entzogen wird, auch die Blüthen Stiditoff enthalten, der der Rebe erhalten 
werben follte. Dieje grüne Düngung gewährt den Vortheil, daß fie wenig 
fojtet, von jeden Weinbergbefiter und befonders von folcdhen in Anwendung 
gebracht werden Fann, die feinen fonftigen Dünger bejigen, und daß fie der 
Rebe am fchnellften gute Nahrungsftoffe zuführt, daher fie hauptfächlich für 
leichte, fandige oder jtarf Falfhaltige und weniger gejchloffene Bodenarten, in 
welchen der animalifche Dünger bald verflüchtet, paſſend erjcheint, fie hat aber 
den großen Nachtheil, daß fie ven Weinbergsboden allzu fehr befchattet und 
dadurch mehr Kühle als Wärme verbreitet, auch die nothwendigen Bodenarbeiten 
($. 152) verhindert oder erichwert, wodurch der Boden zu jehr gejchloffen bleibt, 
und nicht bei allen Erziehungsarten, namentlich bei der Erziehung mit drei und - 
. mehr Pfählen, ſondern in der Regel nur bei der gejtredten Reihen- und Rahmen» 
erziehung anwendbar ift, auch ift fie weniger nachhaltig al8 andere Düngungs- 
arten und muß daher öfter oder fait jeves Jahr wiederholt werden, Eine 
folhe Düngung paßt daher mehr in füivlihe Gegenden, wo die Trauben zu 
ihrer gehörigen Ausbildung mehr Kühle und Schatten: verlangen, wie denn 
diefelbe auch in Italien und im füplichen Frankreich häufig vorkommen ſoll; 
bei den klimatiſchen Verhältniffen Deutfchlands kann fie aber für den dortigen 
Weinbau nicht empfohlen werden und wird daher nur ausnahmsweife bei jun- 
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gen Gereuten, wo großer Mangel an fonjtigem Dünger vorhanden ift, ale 
zweckmäßig erfcheinen. 

In tragbaren Weinbergen follte diefelbe nie verjucht werden, weil Dadurch 
zwar ver Holztrieb aber nicht der Traubentrieb gewedt wird, und die Traube 
in der Blüthe und Zeitigung zurücbleibt, mithin wenig und geringer Wein 
erzeugt wird. 

Zu der Gründingung gehört auch die Anlegung von Graspfaden, wie 
fie hie und da vorkommt, indem bei der kurzen, reihenweifen Erziehung der 
dazwiſchen liegende Boden je über den zweiten oder dritten Reihen mit Gras— 
oder Kleefamen eingefüet und dann im folgenden Jahre untergehadt wird, 
wodurch, wenn man mit ven Reihen abwechjelt, der Nebe von Zeit zu Zeit 
eine fräftige Düngung zugeführt wird, fie läßt fich jedoch aus den bereits an- 
geführten Gründen mit einem rationellen Weinbaue gleichfalls nicht recht vers 
einigen, erjcheint aber bet einem leichten, loſen, bitigen Boden, in welchem die 
Rebe gegen das allzufchnelle und ftarfe Eindringen dev Wärme gefchütt wer- 
ven fol, noch zwedmäßiger als die erjtere Art der Gründüngung, befonders 
wenn man das Gras nie hoch wuchjen läßt, jondern daſſelbe öfters abfchneidet. 

Zu der grünen Düngung darf auch gerechnet werden, wenn in ausge- 
hauenen Weinbergen Zutterpflanzen gebaut werden, mit großen, faftigen Wur- 
zen, wie ver rothe Klee, ver blaue Klee (Xuzerne) und Eſparſette (Eſper), 
welche, wenn jene gereutet werden, durch ihre Fäulniß den Neben auf län- 
gere Zeit eine Fräftige Nahrung geben, was, wie 8. 91 näher nachgeiviefen 
ift, befonders in Württemberg ſehr häufig vorkommt. 


8. 175. 
b. Die Düngung mit dem Laub und Holz der Neben. 


Nach mehrfachen Erfahrungen bildet das von den Neben abfallende Laub 
fo wie das dürre und grüne Holz wegen feines ftarfen Kaligehalis einen vor- 
züglichen Pflanzendünger und wird von einzelnen Weinbergbefigern auch ſchon 
feit längerer Zeit mit gutem Erfolg dazu verwendet. Das Rebholz, als zu 
den weicheren Hölzern gehörig, verwest fchnell in dem Boden, verwandelt fich 
in Holzerde und gibt in diefem Zuftande einen ganz guten Dünger, fo daß 
man in einem Fräftigen Boden faft jede andere Düngung eriparen kann. Zwar 
darf man in den erjten 4—6 Jahren feine ſolche augenfcheinliche Erfolge er- 
warten, wie bei gutem Viehdünger, dagegen wirft die fortgefegte Düngung 
mit Rebholz gleichförmiger und nachhaltiger, auch übt daſſelbe auf die Be- 
ichaffenheit des Bodens einen ſehr wohlthätigen Einfluß aus, indem durch 
bafjelbe der ftrenge Boden Ioderer, der Tühle oder nafje und bündige burch- 
laffender und wärmer, der magere dagegen humusreicher und fejter wird, was 
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nicht nur zur Befeitigung mancher Krankheiten der Nebe, wie der Gelbfucht zc. 
beiträgt, fondern aud) die Feinheit und das Bouquet des Weins vermehrt, 
auch wird durch Das im Boden befindliche Rebholz das fchnelle Ablaufen des 
Waffers bei ftarfen Regengüffen aufgehalten und dadurch das Abſchwemmen 
des Bodens verhindert. Der Verfaſſer kann diefes aus eigener langjähriger 
Erfahrung beftätigen, daher die Düngung mit dem NRebholz weit häufiger und 
namentlich von demjenigen Weinbergbefigern in Anwendung gebracht werben 
jolfte, welche feinen eigenen Vieh- oder andern Dünger befigen, ſondern den⸗ 
jelben häufig um theures Geld und manchmal in fchlechter Qualität von An- 
bern erfaufen müſſen, dagegen das Nebholz vem Baumann als etwas Werth- 
loſes überlaffen. 

In magerem oder in feihtem Weinbergsbovden mit kalkigem Untergrund, 
der don der Rebe mehr ausgefogen wird, fowie in ältern Weinbergen mit 
weniger fräftigem Boden wird zwar durch die Düngung mit Rebholz eine 
weitere mit Vieh» oder anderem Dünger nicht ganz erfpart, aber fie darf doch 
erit in längeren Swifchenräumen in 6—8 Yahren vorgenommen werden, in 
jungen tief gerenteten Weinbergen mit fräftigem Boden erfcheint aber die Zus 
gabe von anderem Dünger faft ganz überflüffig, beſonders wo bei einem kräf— 
tigen Stand der Reben viel Nebholz abfällt. 

Zu diefer Düngung wird übrigens blos das fchwächere Nebholz, Bögen 
‚und einjähriges Holz verwendet, das jtärfere aber, die Scheufel, bejenders 
gefammelt und als Brennholz nach Haufe gejchafft. Damit jenes zur Düne 
gung tauglich gemacht wird und unter den Boden gebracht werden kann, muß 
es auf eine Länge von 2—3 Zoll verkleinert werben. Dieſes gejchieht ent- 
weder dadurch, daß man das Rebholz bei oder nach dem Schneiden händevoll» 
weis jammelt und auf Fleinen Blöckchen mit einem Beile zerhaut und dann 
wieder im Weinberge zerftreut, was durch Kinder gejchehen fann, oder daß 
man da, wo man mit der Rebſcheere fehneitet, jede abgejchnittene Rebe oder 
einige mit einander fogleich zerfchneidet und die Kleinen Abfchnitte auf den Bo- 
den fallen läßt. Letztere Behandlungsweiſe erjcheint als die zweckmäßigere, 
indem, wein bie Arbeiter einmal damit umgehen fönnen, das Schneiden und 
Berkleinern der Reben faum etwas mehr Zeit erfordert, als jenes allein. Die 
zerkleinerten Rebabjchnitte werden dann bein Behaden des Weinbergs ‚unter: 
gehadt. Die beim Verbrechen und Ueberhauen abfallenden weichen Triebe 
läßt man entweder zerichnitten im Weinberg liegen, oder man Tann fie, wenn 
fie länger find, ver Länge nach in Feine Grübchen neben den Stöden unter- 
bringen. 

Zu der Pflanzendüngung gehören auch die ausgefelterten Weintreber, in- 
bem jie wegen ihres KRaligehalts ein vorzügliches Dungmittel abgeben und 
deßwegen auch ſchon beim Segen der Neben zwedmähig verwendet werben 

19* 


276 


fönnen (8. 34), e8 find darunter aber nur die frifchen Weintreber verftanven, 
indem, wenn biefelben, wie häufig gefchieht, zuvor zum Branntweinbrennen 
benütt werben, durch das Kochen ein großer Theil des Staligehalts ausgelaugt 
“wird und in diefem Falle nur noch im verwesten Zuftande, bejonders, wenn 
fie bie und da mit Jauche übergoffen und mit Erbe vermifcht umgearbeitet 
werben, als Dünger, in der Eigenfchaft als Humus, gute Dienfte leijten 
(8. 251). Die Treber werden, weil man fie felten in großer Menge befikt, 
in Gräben ob den Nebftöcden in ven Boden gebracht und fofort wieder mit 
der ausgehobenen Erde bevedt, oder auch mit anderem Dünger vermifcht. 


8. 176. 
c. Die Düngung mit tobten Pflanzentbeilen. 


Bei ver Tauglichkeit todter Pflanzentheile oder einzelner Ueberreſte der⸗ 
felben zu der Düngung der Weinberge, kommt es hauptfächlich darauf an, 
ob fie fich mehr oder weniger ſchnell zerfegen, d. h. Stoffe enthalten, welche 
ih fchon im Falten Waffer auflöfen, wie Gummi, Schleim, Zuder, Eiweiß, 
Ertractivftoffe, Pflanzenfäuren und ihre Verbindungen mit Yaugenfalzen, over 
ob fie viele feite Theile befigen, wie Holzfafern, Stärke, Kleber, Harz, fette 
Dele ꝛc. und ob fich bei ver Zerfegung vom den der Rebe jo zuträglichen lös⸗ 
lichen Stoffen, wie Kali, Natron, Kalt mehr oder weniger entwideln. Dieſe 
todten Pflanzentheile bejtehen hauptfächlih in dem Stroh der verſchiedenen 
©etreidearten, in dem Laub ver Bäume und in den Nadeln und fchwächern 
Zrieben der Nabelbölzer, in dem Heidelraut und in dem Moos von Waldun- 
gen und öden Pläßen, ſowie in den Ueberreften von ausgenutzten Körnerfrüch- 
ten, wie Delfuchen 2c., find aber Hinfichtlich ihrer düngenden Kraft fo ver- 
ſchieden von einander, daß jede verjelben in diefer Beziehung 'einer nähern 
Daritellung bedarf. 


"aa. Das Stroh. 


In dem Stroh ber verjchievenen Getreidearten find als Beſtandtheile 
Schleim und Zuder vorhanden, und der Zufammenhang der Holzfafern ift 
gering, auch trägt die hohle oder mit Mark erfüllte Form veffelben dazu bei, 
baß die Luft in das Innere mehr Zutritt hat und daß es die Feuchtigkeit 
mehr zurüdhält, wodurch es jchneller in Gährung übergehen kann und fich 
daher auch ald Dungmittel befonders gut eignet, und diefe Eigenfchaft nimmt 
zu, je mehr das Stroh nährende Theile für Thiere zc. befikt. 

Hinfichtlich des Gehalts an Mineralſtoffen verdient das Gerften- und 
Haberftroh den Vorzug vor dem Waizen- und Roggenftroh, indem bei jenen 
ber Kali» und Natrongehalt noch einmal fo viel als bei letztern beträgt (6 und 
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51/, gegen 12 und 14). Auch Bohnen» und Repoſtroh haben fehr viel Kali- 
gehalt und gehören in dieſer Beziehung zu dem beſſern Dungmaterial, bei dem 
Erbfen-, Wicken- und Kartoffelftroh ift ver Kaligehalt etwas geringer. Auch 
bie der Nebe zutrügliche Phosphorſäure findet man in allen diefen Stroh: 
gattungen, der Gehalt ift jeboch nicht fo verſchieden wie beim Kalt. 


bb. Laub. 

Das Laub der Bäume zerjett fich, weil es confiftenter ift und Luft und 
Veuchtigleit weniger aufnehmen Tann, nicht fo fchnell, wie das Stroh, auch) ift 
der Kaligebalt gering und das Laub wird bei der Ausbreitung in ven Wein» 
bergen durch Winde leicht entführt, daher er zu den geringeren Streumaterialien 
gehört, doch hält, wenn es fich einmal im Boden befindet, feine Wirkung aus 
dem angeführten Grunde länger an, als bei dem Strob, man muß aber, um 
eine gleiche Wirkung, wie beim lettern hervorzubringen, mehr Dünger aufs 
führen, weil verjenige von 100 Pfd. Laubftreu durchfchnittlich nur 32 vn: 
- Stroh gleihfommen fol. 


cc. Holznadeln. | 
Die Holznadeln und die ſchwachen Aeftchen der Napvelhölzer, an welchen 
fich erjtere befinden, zerjetgen fich wegen der harzigen und feiten bolzigen Be- 
itanbtheile noch langfamer als das Laub, auch find fie befonders im dürren 
Zuftande fehr arm an löslichen Stoffen (Rali und Natron), indem fie davon. 
faum ?/s Procent enthalten. Dagegen find fie als Dungmittel nachhaltiger, 
bie Weinberge erfordern aber, wenn eine gleihe Wirkung wie beim Stroh 
erzielt werben foll, eine größere Menge an Dünger. 100 Pfd. Holznadelſtreu 
ſoll 58 Pfd. Strohftreu gleich kommen. 
Eine ähnliche Bewandtniß hat es 


dd. mit dem Heidekraut, 


indem auch dieſes wegen ſeiner feſten holzfaſerigen Beſtandtheile ſich ſehr ſchwer 
zerſetzt, dagegen hat es viel Gehalt an Kali und muß deßwegen, wenn es ein— 
mal zerſetzt iſt, eine gute Wirkung auf die Reben ausüben. 


ee. Das Moos 


ſcheint eine ähnliche Wirkung wie die Holznadelftreu zu haben, indem auch 
bier 100 Pfd. Streumaterial 58 Pfd. Stroh gleich ftehen jollen. Die Samm- 
lung vejjelben iſt jevoch fehr zeitraubend und Eoftipielig, daher es nur in fehr 
Ikteugranen Gegenden in Anwendung kommt. 

ff, Die Oelkuchen 


haben viel ſticlſtoffhaltige Subſtanzen, wie Eiweiß ꝛc., wodurch fie zur Ent- 
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wicklung von Ammoniak beitragen, fowie ziemlich Kalt, Natron, Kalt und 
Phosphorfäure, daher fie als Dinger fehr Fräftig wirken. Sie werben 'im 
zerriebenen oder gepulverten Zuftande etwa 1 Pfo. an jeven Rebſtock gebracht 
und fogleich mit Erde vermijcht und zugevedt. Auch kann man fie in Waffer 
auflöfen und wie Gülle an die Rebſtöcke bringen. 

Die hier befchriebenen Düngermaterialien werden jedoch, mit Ausjchluß 
der Oelkuchen, in der Kegel nicht unmittelbar zur Düngnng verwendet, fon» 
bern zunächit als Streumaterial für das Vieh benütt, wodurch die flüffigen 
und feiten thierifchen Exfremente mit denſelben verbunden werben, und, nach- 
dem fie aus den Stallungen gebracht und auf den Dungjtätten aufgefchichtet 
find, durch den Zutritt der Luft in Gährung übergehen, durch die fich, ver- 
möge der Wärme-Entwidlung, auch die fefteren Theile nach und nach auflöfen. 
Dadurch wird dann erft der für Die Weinberge brauchbare, d. h. der fogenannte 
Stalldünger erzeugt. Damit die Exrfremente ver Thiere und das Streuma- 
terial fich mit einander verbinden und in Dünger übergehen, ift es nothwenbig, 
biefelben fo lange ver Gährung auszufegen, bis die Verbindung und Zerfeßung 
beider erfolgt ift. Die Gährung geht um fo fchleuniger und gleichförmiger 
vor fich, je gährungsfähiger und zerjeßbarer die thierifchen Exrfremente und 
bie Streumaterialien find, jene find jedoch, wie diefe, nicht gleich zerfeßbar 
und gährungsfähig, daher wir, um ven Werth und die Wirkung des Düngers 
richtig beurtheilen zu können, venfelben hienach unter ver Abtheilung anima- 
liſch⸗vegetabiliſchen Dünger (8. 181) eine befonvere Betrachtung zu widmen 
haben. 


2. Thieriſche Dilngung. 
8. 177. 


Alle thierifchen Körper over einzelne Beſtandtheile derfelben dienen zur 
Nahrung der Pflanzen und können als Dungmittel betrachtet werden. “Die 
meiften thierifchen Subftanzen werden aber auf andere Weife benübt und ers 
langen dadurch einen weit höhern Werth als wie der Dünger, daher zu dem⸗ 
jelben in der Kegel nur die Abfälle, beftehend in den Abfällen ver Abdecke⸗ 
reien, in Blut, Hornfpähne, Haare, Wolle, Knochen 2c. verwendet werben, 
beren Werth wir als Dünger bier näher zu unterfuchen haben. 

Die Körper der Thiere enthalten jehr. viel Stidftoff, der fich, ſobald Dies 
jelben in Fäulniß oder Gährung übergehen, in Ammoniak verwandelt ($. 63), 
wodurch die einzelnen Abfälle ſehr werthvollen Dünger abgeben. 


a. Die Abfälle von Abdedereien. 


Diefe Abfälle beftehen in dem nicht zu verwendenden Fleiſch ober ven 
Aastheilen der Thiere, bie, wenn fie in Gruben mit gebranntem Kalt und 
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Erde fchichtenmweife gelegt werden, wodurch ſich auch ihr ftarfer Geruch nach 
und nach verliert, ein vorzügliches und fehnell wirfendes Dungmaterial abge 
ben, das in gepulvertem Zuftande an die Pflanzen gebracht wird. 


b. Das Blut 


gehört gleichfall8 zu den Fräftigften ſchnellwirkenden Dungmitteln und übt bes 
ſonders auch auf den Ertrag des Weinftocds einen fehr vortheilhaften Einfluß 
aus. Es kann entweder frifch im flüffigen Zuftande ver Rebe zugeſetzt wer: 
den, indem man eine um ben Rebſtock gemachte Fleine Grube damit anfüllt 
und fie fofort mit Erde zudeckt, oder es wird im geronnenen Zuſtande mit 
Kalt und Erde vermifcht, auf Haufen gebracht und einigemal umgearbeitet, 
worauf es gleichfalls in Gruben an die Rebſtöcke gebracht wird. Sehr zwed» 
mäßig wäre es daher, wenn in Schlachthäufern das Blut der Thiere in bes 
fondern ausgemauerten Behältern aufgefangen und auf die angegebene Weije 
zu Dinger bereitet würde. Auch die Abfälle von Zuderfabrifen, vie hauptjäch- 
ih aus geronnenem Ochfenblut und Zucder beftehen, fönnen 'mit Nuten als 
Dünger verwendet werden. 


c. Die Hornipähne. 


Die Hörner, Klauen, Hufe finden bei ven Drehern ꝛc. zum Theil eine 
technifche Verwendung, die Abfälle davon, die Hornfpähne, geben aber auch 
nod), vermöge ihres Stidjtoffgehalts, einen fehr nachhaltigen Dünger, wenn 
fie zuvor mit Erde, Kalk oder Aſche gemifcht und durch Zugießung von Sauche 
in Gährung gefett werden. Bei der Verwendung ganzer Klauen, Hufe 2c. zu 
Dünger müfjen viefelben zuvor verkleinert werden. Sie wirken nicht fo ſchnell, 
aber nachhaltiger, weil ihre Aufldfung langfamer von Statten geht. 


d. Haare und fonftige Abfälle von Gerbereien und Leimfiedereien 


find vor der Verwendung als Dünger, wie die Hornfpähne,; durch Kalk, Erde 
und Jauche in Gährung zu feßen, weil namentlich die Haare fich fehr lang- 
jam zerjegen, fie fönnen jedoch auch unmittelbar un die Nebitöde gebracht 
werden, in welchem Falle jedem Stod eine Hand voll gegeben und das Ma- 
terial fofort mit Erde bevedt wird. 


e. Die Wolle. 


Die Abfälle von Wollfpinnereien, insbefonvdere aber wollene Lumpen, bil 
den, nach ben bisher gemachten Erfahrungen, einen fehr wirkffamen Dünger. 
Sie können im verfleinerten Zuftande entweder vor dem Winter in einer Fleis 
nen Grube je eine Hand voll unmittelbar und nachdem fie zuvor in Jauche 
getaucht wurden, an die Rebſtöcke gebracht und mit Erde bevedt werben, wos 
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bet fie fih durch die Winterfeuchtigfeit in Gährung feken, oder fie werben 
auf Haufen gefeßt, mit Erbe oder Raſen vermifcht und mit Jauche begoffen 
und auf biefe Weiſe der Gährung überlaffen, worauf fie erft nach deren Vol: 
lendung an bie Rebitöde gebracht werben. Zwölf bis zwanzig Centner, je nach⸗ 
dem man büngen will, find per Morgen erforderlich, es follen dadurch aber 
auffallend günjtige Nejultate bei den Neben -erzielt werben. 


8. 178. 
f. Die Knochen 


der Thiere beftehen aus einem erbigen Gewebe von feinen Zellen, in denen 
eine organifche Subitanz, Gallerde over Leim, eingefchloffen iſt, die jehr viel 
Stickſtoff enthält, Leicht verfault, wein fie mit Waffer angefeuchtet an der Luft 
jtehen bleibt und fich dadurch in Ammoniaf verwandelt. Die erbigen Beſtand⸗ 
theile beftehen in der Hauptfache in phosphorfaurem und in geringerer Quan- 
tität in fohlenfaurem Kalke. Da nun alle diefe Beitandtheile auch dem Ge- 
beihen ber Rebe fehr förberlich find, fo bilden die Knochen, wenn ihnen auch 
das Kali fehlt, um fo mehr ein gutes Dungmaterial, als durch diefelben der 
Mein nicht leicht einen unangenehmen Gejchmad befommt, wie bei andern 
Iharfen Düngerarten. 

Die Knochen können übrigens, weil fie fich ſonſt viel zu langfam zerfegen 
würden, nicht in ihrem urjprünglichen Beftand, fondern nur im zerfleinerten, 
gepulverten Zuftande, was auf befondern Knochenmühlen gejchieht, als Dünger 
benügt werben. Je feiner biefelben zermahlen werben, deſto fchneller zerfett 
fih das davon gewonnene Mehl und vefto wirkſamer ift daſſelbe. “Die Zer- 
ſetzung vefjelben und dadurch aud die Wirkſamkeit Tann befchleunigt werben, 
wenn man das Knochenmehl mit Schwefelfäure dadurch auffchließt, daß man 
fein gemahlene Knochen mit verfelben anrührt und einige Tage ftehen läßt, 
worauf fich diejelben in einen weißen Brei verwandeln, indem bie Schwefel: 
ſäure die feiten Beſtandtheile der Knochen auflöst und ſich mit den Kalktheilen 
zu Gyps verbindet, der dem Verweinngsprozeß des Leims in der Erde fein 
Hinvernig mehr entgegenfekt. 

Nach chemiſchen Unterfuchungen enthält das Knochenmehl 

Waſſer 2 2 20. . . . 5-9 Procent, 
Stickſtoff . . .. » = ,27) 
Verbrennliche Stoffe aufer dem Sticftoff 28—421/2 „ 
Phosphorfauren Kalt . 2 2 2... 93-86 „ 
Kohlenfauren ll . 2 2 2 2. 8 


Sand, Erde. 0. 1-1 * 
100. 100. 
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Bei der Anwendung deffelben in den Weinbergen feuchtet man baffelbe 
gut an und vermifcht es mit der gleichen Quantität Erde und Afche, wodurch 
das fehlende Kali ergänzt wird. Man fchlägt e8 dann zu einem feften fpiten 
Haufen zufammen und überläßt es, wenn es fein gemahlen ift, einige Tage, 
wenn es aber gröber, etwa wie Gries ift, —3 Wochen feiner Selbftauflöfung, 
worauf der Haufen umgeftochen und bei dem Haden jedem Stod eine Hand 
boll von dem präparirten Dünger in der Art gegeben wird, daß er zwar in 
bie Nähe, aber nicht in unmittelbare Berührung mit ven Wurzeln und nicht 
zu tief in den Boden fommt. Das durch Schwefelfäure aufgefchloffene Kno— 
henmehl, kann, ſobald es mit Erde und Aſche gemifcht ift, jogleich zur Düns- 
gung verwendet werben. Bei der Vermifchung veffelben mit gewöhnlichen 
Stallvünger erhöht es deſſen Wirkſamkeit. Bezüglich der Bodenart wird das- 
jelbe auf einem Boden von mittlerer Bündigkeit die fehnellfte und ficherfte 
Wirkung bervorbringen, während dieſes auf fehr fchwerem oder fehr leichten, 
loſen Boden weniger der Fall fein wird, weil es dem Knochenmehl in fehr 
gejchloffenem und naffem Boden nicht felten an Quft, in fehr leichtem und 
Iofem Boden aber an Waffer zu feiner Zerfegung fehlen wird. Ebenſo wird 
es in einem Boden, in dem feine Hauptbeftanptheile Stidftoff, Kalk und Phos- 
phor fehon in Hinreichender Menge vorhanden find, weniger wirken, als ba, 
wo diefelben mehr over weniger fehlen. 


8. 179. 
8. Der Guano oder Bogeldünger. 


Der Guano bejteht aus den Erfrementen von Seevögeln, die fich haupt- 
jächlih von Fifchen nähren, und aus den verwesten Körpern verfelben. Er 
hat fich in ſüdlichen Meeren auf unbewohnten Infeln und Klippen im Laufe 
von Sahrhunderten in ftarfen Lagern aufgehäuft und wird in Europa erft feit 
einigen Jahrzehnten als Dünger verwendet. Der befte fommt aus Gegenden, 
wo es garnicht oder nur felten regnet, wie aus Peru und Südamerifa, indem 
der durch Regen ausgelaugte, wenig Wirkung und Werth hat. 

Der Gehalt des beſſeren befteht in 

Seuchtigket . . . . . . 10-8 Procent 
 Berbrennlichen ftieftoffhaltigen Stoffen 59-65 „ 
Darunter Stidftoffgehalt 123/—13.. 
Phosphorfaurem Kalt . . . .. 22 „ 
Ralilae en 24 „ 


Natron . . . ee a b 
Kiefelerve, Sand, Steine ... 221, 
100. 100. 


gienach ſollte auch der Guano ein ſehr ſchnell wirkſamer Dünger für die 
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Weinberge fein, nachhaltige Erfahrungen find aber hierüber noch nicht gemacht, 
fondern bei einzelnen angeſtellten Verfuchen nur fo viel bemerft worden, daß 
derſelbe in trodenen Sahrgängen, wo es dem Boden an Feuchtigkeit fehlt, von 
feiner wejentlihen Wirkung var, daher der Guano, wie das Kuochenmehl, 
vielleicht hauptfächlich nur für Boden von mittlerer. Bündigkeit paßt, in ans 
bern Bodenarten aber nur im flüffigen Zuftande, indem er in einer angemelje- 
nen Quantität Waffer aufgelöst wird, angewendet werden follte. Bei der An- 
wendung im trocenen Zuftande werden die öfters zufammengebadenen Maſſen 
zuerjt verkleinert und pulverifirtt und mit der 2—3fachen Menge Erde oder 
mit Aſche und Erve gut gemifcht und wie das Knochenmehl an vie Rebftöde 
gebracht. 

Zu dem Guano oder Vogeldünger gehört auch verjenige von Tauben, 
Hühnern und anderem Geflügel, er ift, weil daſſelbe größtentheild von Inſek— 
ten und Körnern und zum Theil auch von grünen Pflanzen lebt und dieſe 
Gegenftände feiner zertheilt und verbaut, leicht zerſetzbar und fehnell wirkend, 
bat aber, wie der Guano, viel Stidftoffgehalt und ift daher fehr reizend, er 
muß deßhalb vor der Verwendung gleichfalls mit Erde und Afche gemifcht oder 
nur in fehr Heinen Quantitäten an die Nebftöde gebracht werden. Er wirb 
jedoch in der Regel nur in geringer Menge gewonnen und erjcheint daher 
neben dem übrigen Dungmaterial nicht von Bedeutung. Unter diefem Geflüs 
geldünger ift derjenige von Tauben und Hühnern ver wirkfamfte, derjenige 
von Gänſen und Enten dagegen als wäfjeriger und viele geringe vegetabilifche 
Stoffe (Gräfer) enthaltend, von geringerer Qualität. 

Bei der Verwendung aller diefer Düngerarten mit viel Stidjtoffgehalt 
mug man übrigens jeht vorfichtig zu Werfe gehen, weil die Rebe leicht über- 
reizt wird, und dadurch zwar viel Holz, aber wenig Früchte bringt oder gar 
zu Grunde geht, und weil ver Wein bei der Anwendung von fcharfem Dünger 
gerne einen unangenehmen Geſchmack annimmt. 


8. 180. 
h. Die Jauche, Gülle. 


In dem Urin (Harn) der Thiere entwicelt ſich, wenn er in Fäulniß 
Gährung) übergeht, jehr viel Ammoniaf, auch enthält er fehr viel Kalt, wo- 
durch er zu den fcharfen, veizenven ‘Dungmitteln gehört und bei dem Wein⸗ 
baue nur mit Vorficht zu verwenden if. Wird er aber mit den feiten Exkre⸗ 
menten der Thiere und mit den durch ven Regen aus denfelben ausgezogenen 
flüffigen Theilen in Verbindung gebracht, fo bildet er die Jauche oder Gülle, 
die weniger Schärfe befitzt, jenoch, je nachdem fie mit mehr over weniger Res 
genmwajfer gemifcht, von verjchievdener Qualität ijt. Je ſchärfer dieſelbe tft 
defto vorjichtiger muß bei ver Verwendung zu Werfe gegangen werben, weil 
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durch den fcharfen ätzenden Gehalt die Wurzeln leicht angegriffen werden und 
Noth Leiden, oder durch den allzu ftarken Trieb und Saftzuprang die Stöde 
brandig werden. Die Jauche gehört zu dei fehnell wirkenden, aber weniger 
nachhaltigen Dungmitteln und thut namentlich in fühlen, mehr feuchten Boden 
und bei Rebftöden, welche naß ſtehen und gelb werben, eine fehr gute Wir- 
fung. Auch in magerem, wenn aud) higigem Boden foll fie gute Dienfte 
thun, weil durch den Ammoniak die Auflöfung der verjchievenen Bodenbeſtand⸗ 
theile jchneller bewirkt wird. Man muß fich aber hüten, dieſelbe bei trodenent, 
bitigen Wetter in die Weinberge und unmittelbar an die Wurzeln der Neben 
zu bringen, auch wenn jie zu fcharf iſt, was man an dem Geruch erfennt, 
zuvor mit Waffer mifchen. Am zwecmäßigften gefchieht die Verwendung, 
wenn bie Jauche in ven Winternionaten in die Weinberge gebracht wird, wo 
jie fih mit dem Negen- und Schneewaffer vermifcht und mit demfelben den 
Wurzeln der Neben zugeführt wird. In fühlen Iahrgängen wird fie aud) 
nicht8 jchaden, wenn fie während der Sommermonate bei Regen verwendet 
wird. Man kann diefelbe bei der Reihenkultur in der Mitte ver Reihen aus- 
gießen oder, was wirkſamer ijt, hinter jedem Nebitod eine Kleine Grube ma— 
chen, in dieſelbe 2—4 Maas Jauche bringen und viefelbe mit der ausgewor- 
fenen Erde wieder beveden. Zu oft darf jedoch die Düngung mit Jauche, 
wegen des jtarfen Ammoniakgehalts, nicht wiederholt werben. 

Sehr zwedmäßig wird die Jauche auch verwendet, wenn man bamit an- 
dere Dungjtoffe übergießt, oder fie bei der DBereitung des Compoſtdüngers 
(8. 187) benützt. 

Die Jauche oder Gülle wird in befondern, waſſerdicht angelegten Behäl- 
tern gefammelt, die fich entweder unmittelbar vor dem Viehftalle oder am 
tiefften Theile der Miftftätte befinden und wohin der Urin der Thiere und 
ber flüffige Theil der Mijtjtitte geleitet wird. Die Behälter müſſen eine 
gute Bedeckung haben, damit fein Regen eindringen und womöglich mit einer 
Bumpe verfehen fein, damit der Inhalt leicht geleert werden kann. 


3. Die vegetabiliſch-animaliſche Düngung. 
8. 181. 


Den meilten Dünger liefern die Auswürfe oder die Exkremente der Haus: 
thiere und Menſchen, dieſelben fommen aber felten in diefer Geftalt unmittel- 
bar zur Anwendung, fondern werden zuvor mit den oben in 8. 176 befchrie- 
benen Pflanzentheilen dadurch gemifcht, daß man diefelben beim Vieh ale 
Streumaterial benüßt, wodurch fie mit den thierifchen Erfrementen in Gährung 
übergehen und dadurch ven vegetabilifch -animalifchen oder den Stalldünger 
bilden. Diefer Dünger macht die Hauptmaſſe aller ‘Düngerftoffe aus und 
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fommt am meiften bei allen Gewächfen in Anwendung. Unſere Hausthiere 
find pflanzenfreflende Thiere und nur bei den Schweinen fommt hie und da 
eine Ausnahme vor, indem dieſe auch thierifche Subjtanzen genießen. 


Die Auswürfe der Thiere find daher ein Gemenge, das aus den Ueber— 
bleibjeln der genoffenen Pflanzen und Getränfe und aus den zur Auflöfung _ 
derſelben beigemifchten thierifchen Säften beiteht; fie find unter ſich nach ber 
Natur des Thiers und nach der Beichaffenheit und Menge des Futter fehr 
verfchieven. Sie enthalten viel Stiftoff, der durch Verbindung mit dem 
Sauerjtoff der Luft vie Gährung derfelben veranlaßt, wodurch ſich Ammoniak 
bildet, der, wenn er mit dem Streumaterial und der Erde gemifcht wird, auch 
zur Auflöfung der vegetabilifchen und insbefondere der animalifchen Theile 
berfelben, fowie zur Bildung von falpeterfauren Salzen beiträgt, die das 
Wachsthum und gute Gebeihen ver Pflanzen fo fehr befördern. Unter ven 
jelben machen die Auswürfe des Hornviehes den größten Bejtanbtheil des 
Düngers aus, worauf der Menge nach derjenige der Pferde, ver Schafe und 
der Schweine und zum Schluffe derjenige des Menfchen folgt. 


a. Der Rindviehblinger. 


Diefer Dünger verdient bei ven Weinbergen vor allen andern ven Vor⸗ 
zug, indem er als breiartig einen größern Grad von Feuchtigkeit beſitzt, das 
durch mit einer größeren Menge von Streu fich verbindet, wodurch, ſowie weil 
er arın an gährungserregendem Stidftoff ift, die eigene Zerfegung zurüdges 
halten, diejenige der Streu aber beförvert und fomit eine Nachhaltigkeit her- 
beigeführt wird, welche die andern Düngerarten in der Regel übertrifft, indem 
Feuchtigkeit, Ammoniak und Kohlenfäure nicht fo ſchnell verdunften, auch ift 
er reich an Alfalien, welche auf die Vermehrung des Zuckergehalts der Traube 
Einfluß haben und fomit auch dadurch feine befondere Brauchbarkeit für bie 
Weinberge nachweist. 


Er verbindet ſich am leichteften mit dem Boden, befördert die atmos— 
phärifche Einwirkung auf denjelben durch Anziehung ver Feuchtigkeit und Hat 
außerdem bie gute Wirkung, daß der vergohrene und fpedige Dünger ven lo- 
jen fandigen Boden bindet, ven hitigen Kalk- und Mergelboven kühlt, ven 
fühlen Lehm- und nafjen Thonbovden erwärmt und ben fehweren Thonboden 
durch den Strohgehalt lockert, auch übt er, beſonders in verrottetem Zuftande, 
feinen nachtheiligen Einfluß auf die Rebe und ven Wein aus, vielmehr trägt 
er viel zu deſſen Gehalt nnd Güte bei und gibt ihm, weil er unter ben 
meijten thieriſchen Auswürfen am wenigiten Stidjtoff bat, Teinen unangeneh⸗ 
men Beigeſchmack. 
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8. 182. 
b. Der Pferdedünger 


it troden, hat wenig Feuchtigkeit und vermifcht fich daher und vermöge feines 
fefteren Zufammenhangs mit dem Streumaterial fchwer, bejonders da er mit 
dem legteren gewöhnlich jeden Tag aus dem Stalle gebracht wird. Er hat 
jehr viel Stickſtoff, iſt deßhalb jehr hitig und hat, weil er fchnell in Gährung 
übergeht, weniger nachhaltige Wirkung als der Rinoviehbünger. Durch defjen 
Vermiſchung mit dem Urin (Harn) der Pferde entiwidelt fich jehr viel Am- 
moniaf, ber jich durch den ftechenden Geruch anzeigt und leicht verflüchtet, 
wenn der Dünger nicht mit Gyps oder gypshaltigem Mergel oder auch mit 
Erde bevedt und dadurch an denfelben gebunden wird. 

Für die Weinberge eignet fich der Pferdedünger bejonders im frischen 
Zuftande wegen feines jtarfen Stickſtoff- und des daraus fich bildenden fchar- 
fen Ammoniaf-Gehalts (8. 63), wodurch er dem Weine leicht einen unange- 
nehmen Gejchmad beibringt, wenig, daher er nur in Verbindung mit Rind» 
viehbünger, oder nur auf Falten, najjen Böden, nachdem er auf der Mijtitätte 
hinreichend vergohren hat, in Auwendung kommen follte, in welchen Zuftande 
er, wegen des beigemengten vielen Streumaterial® den Boden locker und ver 
Wärme zugänglicher macht. 

8. 183. 
c. Der Schafbünger 


it, wie der Pferdedünger, troden und hat ähnliche Wirkung, jedoch noch mehr 
Triebfraft, aber weniger Nachhaltigkeit wie dieſer, weil fich feine gröbere 
Pflanzentheile in vemfelben befinden, welche die Gährung und den Uebergang 
in die Pflanzenwurzeln aufhalten, und follte, wegen jeines ſtarken Stickſtoff⸗ 
gehalts und der davon abhängenden Ammoniafentwidlung ſtets mit Gyps, 
Mergel oder Erde überftreut werden, wodurch feine Wirkung auch nachhaltiger 
würde. Er paßt wegen feiner higigen Eigenfchaft mehr für fühle, Talte und 
naffe Böden, die er lodert und erwärmt, al8 für warme over hitige Böden 
und follte nur im vergohrenen Zuſtande in die Weinberge gebracht werben, 
weil er im frifchen Zuftande, wegen feines fcharfen Geruchs, dem Weine einen 
unangenehmen, böderartigen Gefchmad beibringen kann, der fich erft durch das 
Ablagern verliert. 
8. 184. 


d. Der Schweinedünger 


ift, wie der Rindviehdünger, aufgelöst und breiartig und mit vielem wäfferi- 
gen Harne gemengt, er hat aber weit weniger Wirkung wie jener, weil bie 
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Schweine häufig mit geringem, wäfferigen Futter ernährt werben und ihre 
Verdauungswerkzeuge ſehr ſcharf zu fein fcheinen, wodurch fie auch aus 
geringem Futter noch Nahrung ziehen können, eben deßwegen aber auch wenig 
Gehaltreiches mit ihren Erfrementen abgeht. Mehr Wirkung foll der Urin 
derfelben haben, wenn er die faulige Gährung durchgemacht hat. Der Schweine 
bünger zerjett fich mit dem Streumaterial langjam, bat deßwegen Feine ers 
wärmenbe, Fräftige, ſondern eine mehr kühlende Wirkung, befördert den Gras- 
wuchs und taugt nicht für die Weinberge, befonders da er auch auf den Wein- 
geſchmack ungünftig eimvirken kann, dagegen kann er durch Mifchung mit dem 
Pferdedünger ven legtern tauglicher für die Weinberge machen. 


8. 185. 
e. Der Abtrittd: oder Menfchendlinger 


enthält vielen Stickſtoff, geht daher ſchnell in Gährung über und hat eine fehr 
itarfe aber jchnell vorübergehende Wirkung, vie jedoch, wenn derſelbe mit 
Erde gemifcht wird, nachhaltiger gemacht werden kann. Er ift weder allzus 
hitig noch zu Fühlen und läßt ſich daher für jeden Boden gebrauchen, er 
fommt jedoch, weil deſſen Menge nicht bedeutend it, felten allein zur An- 
wendung, blos in großen Städten, wo viel erzeugt wird und Mangel an fon- 
jtigem Dünger ift, wird er zur Düngung der Weinberge verwendet. Er ents 
hält gewöhnlich viel Urin und hat daher eine fcharfe falpeterartige Befchaffen- 
heit, die zwar bei der Nebe eine aufßerorventliche Triebfraft erwedt, öfter ans 
gewendet den Boden aber allzujehr mit falpeterartigen Theilen fchwängert, 
was, da er auch wenig Zucker erregende Alfalien bejitt, vem Weine einen 
iharfen Geſchmack beibringen und jedenfalls dem Bouquet ſchaden muß. ‘Der 
Abtrittspünger jollte daher nie allein umd im frifchen Zuſtande in die Wein» 
berge gebracht, fonvdern zuvor mit gutem Streumaterial, namentlich Erde oder 
anderem Dünger gemijcht und einer ordentlichen Gährung unteriworfen wer⸗ 
den, wo er dann gute Dienfte thun fann, doch dürfte da, wo edle Weine mit 
feinem Bouquet erzeugt werden wollen, dejjen Anwendung ganz unterbleiben, 
weil ftinfender Dünger auf den Wohlgeruch ver Weine einen fehr nachtheili- 
gen Einfluß ausübt, während geruchlofe und langfam in Verweſung über- 
gehende Stoffe, wie Wolle, Hornſpäne, Beinſchwarz denjelben befördern jollen. 
Nur an foldhen Stellen ver Weinberge, wo fich regelmäßig kranke Stöde bes 
finden, die fich durch Gelbwerden auszeichnen, ift es nicht felten angemeffen, 
ſolche ſtark mit Abtrittspünger zu übertragen, indem ver Boden hie und da 
Erdſchichten (Waffergallen) enthält, die der Nebe nicht zuträglich find und die 
Durch jene Düngung verbejjert oder unjchädlich gemacht werven können. 

In manchen Ländern, wie in Frankreich und Belgien, fowie neuerlich auch 
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in Deutjchland jucht man den Mbtrittepiinger, fo lange er noch nicht mit 
Streumaterial gemijcht ift, entwerer allein oder unter Zugabe von Kalk und 
Gyps zu trodnen und daraus ein jehr wirffames Dungpulver zu bereiten, 
das unter dem Namen Poudrette (Miſterde) in den Handel gebracht wird, 
und bei den Neben, wie das Kinochenmehl, in Anwendung zu bringen wäre, 
Sehr gut ijt es in jedem Falle, wenn man den in waſſerdichten Behältern 
gejammelten Dünger von Zeit zu Zeit mit Erde überdedt, indem dadurch nicht 
nur der ftarfe Geruch unterdrückt, jondern auch die flüchtigen Theile (Ammo— 
niak 2c.) weniger verloren gehen. 


8. 186. 
f. Zubereitung und Wirkſamkeit diefer Düngerarten. 


Die Wirkſamkeit und Nachhaltigkeit der hier angeführten vegetabilifch- 
animalijchen Düngerarten hängt übrigens nicht allein von der Qualität des 
Streumaterials ($. 176), jondern auch von der Nahrung der Thiere nnd 
Menſchen ab. Der Dünger von fihlecht genährten Thieren hat weit nicht Die 
Kraft und Nachhaltigkeit, wie derjenige von gut genährten, weil jener nicht 
nur Fräftigere vegetabiliiche Subjtanzen, ſondern auch mehr thierifche Säfte 
enthält, die, wie aller tbieriiher Dünger ($. 177), ale Dungmaterial fehr 
wirkſam find, 

Es liefert defwegen das Maſtvieh, das mit Körnern gefüttert wurde, 
einen jehr Fräftigen Dünger, während derjenige von magerem Vieh, das haupt: 
fähhlich mit Stroh gefüttert wird, nur von geringer Wirkjamtfeit if. Ebenſo 
ift der Pferdedünger von folchen Pferden wirkſamer, die mit Haber und fräf- 
tigem Heu gefüttert wurden, als von folchen, die blos Heu oder Grünfutter 
erhielten. Eine weitere Wirffamkeit des Düngers hängt von der Menge des 
Einftreu-Materials ab, indem, wenn baffelbe im Uebermaß vorhanden ift, fo 
daß ich die thierifchen Erfremente mit demſelben nicht gehörig vermifchen 
fonnten, der Dünger weniger Träftig fein wird, als wo eine angemefjene Mi- 
ſchung vorhanden iſt. In jenem Falle ift es zwedmäßig, wenn der Dünger 
auf der Miftftätte öfter mit Gülle übergofjen und dadurch die Gährung be 
fördert wird. 

Die Art und Weife, wie der Dünger bis zu jeinem Gebrauche auf ber 
Miftftätte aufbewahrt wird, hat ebenfall® Einfluß auf deſſen Qualität, indem 
ein vom Regen ausgewajchener Dünger weit weniger Wirkung als ein folcher 
bat, in dem die urfprünglichen Bejtandtheile noch größtentheils vorhanden find. 
Es ift deßwegen nothwendig, daß die Miſtſtätte vertieft und möglichjt wafler- 
dicht angelegt wird, jo daß der flüfjige Dünger nicht abfliegen und fich nicht 
in den Boden verfenfen Tann, jowie daß der Dünger, fobald er aus dem 
Stalle gebracht wird, orbnungsmäßig aufgejchichtet, und wo möglich mit Erde, 
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Mergel oder Gyps bedeckt wird, damit die Gährung gleichmäßig vor ſich geht 
und die durch diefelbe ſich entwickelnden flüchtigen vüngenden Theile, wie Am- 
moniaf 2c. nicht in die Luft entweichen, jondern von der aufgelegten Erde auf- 
gefangen und für dem zu düngenden Boden erhalten werben. 


4. Der Fünftlihe Dünger. 
Ss. 187. 


Zu den Fünjtlichen Düngerarten gehören alle diejenigen, die aus verjchie- 
denen animalifchen, vegetabilifchen und mineralifchen Stoffen zuſammengeſetzt 
find und entweder auf einfache Weije duch Aufhäufung und Miſchung ver- 
ſchiedener Düngerfubjtanzen in Gruben oder auch freien Plägen oder in be- 
fondern Fabriken auf chemifche Weife bereitet werben. 


a. Der Compoſt. 


Der Compoft (Mengevünger) gehört zu den befanntejten Fünftlichen Dün— 
gerarten, weil er leicht und überall bereitet werden kann und deſſen gute 
Wirkung ſchon vielfach erprobt ijt. Er kann auf fehr verfchiedene Weiſe bes 
veitet werden. Die einfachite Bereitung bejteht darin, daß man eine, wo 
möglich etwas waljerdichte Grube von 3—4 Fuß Tiefe anlegt, in biejelbe zu— 
erſt eine Schichte Erde oder Mergel, befonders Rafenerve, darauf eine Schichte 
‚Stallvünger und dann wieder Erde und Dünger bringt, bis biejelbe gefüllt 
it. Dieſer Düngerhaufen wird ein bis zweimal, oder auch öfter, fowie er 
etwas troden erjcheint, mit Gülle begofjen, damit verjelbe in Gährung kom— 
men Tann, einigemal mit dem gewöhnlichen Spaten over mit einem Dungjpa= 
ten, der herzförmig geftaltet und auf beiden Seiten bis zur Spite fcharf 
ift, umgejtochen, damit auch die Luft auf alle Theile deſſelben einwirken Tann, 
und wenn er gehörig gemengt ijt und vergährt hat, nach Verfluß von !a—1 
Jahr in die Weinberge gebracht. Neben dem Dünger fann man aber auch 
noch manche andere Düngerjtoffe, wie Ajche, Gyps, Kalf, grüne BPflan- 
zen, Laub, Moos, Blut, Hornjpäne und fonftige thierifche Abfälle von Gerbe- 
reien und Leimſiedereien, Gaſſenkoth 2c. in die Grube bringen, man bite fich 
aber vor der Beigabe von Unfraut, das ſchon Samen getrieben hat, wenn 
man bafjelbe nicht in die Weinberge verpflanzen will, wobei man jedoch zu 
berücdfichtigen hat, daß nur ſolche Materialien in die Grube gebracht werben, 
welche auf die Neben nicht fchädlich wirken und daß, bei Materialien, welche 
ſich ſchwer oder langſam zerjegen, wie Sägmehl- und Holzfpähne, Heide: 
traut ꝛc. es jehr zwedmäßig ift, wenn dem Kompojt etwas ungelöfchter Kalt 
beigegeben wird, der die Zerjegung befördert, auch muß man in viefem Falle 
den Compofthaufen länger liegen laſſen und öfter umftechen, bis ſämmtliche 
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In wie fern num dieſe Fünftlichen Diingerarten auch zur Düngung ber Wein⸗ 
berge geeignet jind, darüber jind, ſoviel dem Verfaffer bekannt ift, noch feine 
genügenden Erfahrungen gemacht worben, und auch bie von ihm angeitellten 
Verſuche haben noch zu feinem beſtimmten Nefultat geführt. 

Der Runftvünger fommt in pulverifirter Form in Anwendung und fol 
bei den Weinbergen, namentlich die guanifirte Knochenkohle, in dem Verhältniß 
von 1 zu 3 Theilen mit gejiebter oder durchworfener guter Weinbergserde ges 
mengt, ca. 8 Tage mit wenig Waffer angefeuchtet, Liegen gelajjen und dann 
in die Nähe der Hauptwurzeln der Reben (wie das Knochenmehl $. 178) 
durch Haden untergebracht werden, was am beften gejchieht, fo lange vie 
Stöde aufgeräumt find und bevor Diefelben zugehadt werden. Vier Centner 
Dünger mit 12 Centner Erde gemifcht follen fir einen Morgen als ganze 
Düngung genügen, zwei Centner als halbe Düngung. Sehr zwedimäßig bürfte 
es fein, wenn 2/s Kunſtdünger (Guano) und Y/s aufgefchloffenes Knochenmehl, 
mit Erde gemifcht une dieſe Miſchung an bie Reben gebracht wirb, inbem 
erfterer dann auch eine nachhaltigere Wirkung Hätte. 


5. Die Nehheltigleit, Zeit und Art ber Düngung. 
8. 18%. 

Bei der Düngung überhaupt, jowie insbefondere bei derjenigen ber Wein- 
berge, fommt weiter in Frage, wie oft, zu welcher Zeit und auf welche Weife 
gebüngt werben joll, vaher, wenn auf eine angemeſſene Wirkung des Düngers 
gerechnet werben will, dieſe drei Tragen eine beſondere Betrachtung‘ verbienen. 


a. Die Nachhaltigkeit bed Düngers. 

Bei der Frege, wie oft gedüngt werben foll, um einen Weinberg im ges 
hörigen tragbaren Stand zu erhalten, kommt zunächft die Bopenbefchaffenheit 
des. Weinberge und die Qualität des Düngers in Berüdfichtigung. 

Bei der Bobenart fommt in Betracht, ob ber Boden an und für ſich 
ein Fräftiger und feſter ober ein magerer Boden ift, und ob berfelbe den Dün⸗ 
ger gerne aufnimmt und länger behält oder benfelben fchnell verzehrt (8. 72). 
Zu den Fräftigften Bodenarten (8. 76, 77) gehören die vulkaniſchen und bie 
aus dem Ürgebirge entitandenen, die faft gar Feine oder nur in Langen Zwi⸗ 
ſchenräumen eine Düngung erfordern. Zu ven Teäftigen Böden. werben bie 
ſtarken Thon⸗ und Mergelböden gerechnet, die mindeſtens von 6 zu 6 Jahren 
eine ſtarke Düngung verlangen, zu ven mittlern Böben bie leichten Thon⸗ und 
thonhaltigen Kalk⸗, ſowie die Lehmboden, bie je in 3—4 Jahren eine gute 
Düngung erfordern, und zu den leichteren, den ‘Dünger ſchnell verzehrenden 
Bodenarten, die Sand» und Kallböden, bei denen es ſehr angemefien ift, wenn 
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bie Düngung oft, und wenn auch nicht jedes Jahr, doch in zwei, längftens in 
rei Jahren wiederholt wird, wobei jeboch weniger ſtark gedüngt werben darf. 
Außerdem kommt es darauf an, ob ein Boden mehr oder weniger für den 
Mebbau überhaupt over für einzelne Traubengattungen (8. 79—82) geeignet 
ift, indem, je weniger derſelbe der Rebe entfpricht, deſto öfter muß mit Dünger 
nachgeholfen werden. Auch einzelne Zraubengattungen‘, wie 3. B. die blauen 
Clevner, Ruländer, Gutevel, fowie alle diejenigen, die wegen minder ſtarker 
Bewurzelung fchon an und für fich einen guten, milden, kräftigen Boden ers 
fordern ($. 82, 83), verlangen eine öftere Düngung als andere, die in jedem 
Boden fortlommen, worauf gleichfalls geeignete Rüdficht zu nehmen ijt. Fer⸗ 
ner kommt die Erziehungsart der Rebe in Betracht, indem bei der Schenkel⸗ 
Erziehung, bei der die obern (Thaus) Wurzeln nicht immer weggefchnitten, 
fondern gepflegt werden, öfter, doch nicht fo ſtark gedüngt werden darf, al® 
bei der Kopferziehung, bei der die obern Wurzeln Hinweggenommen werben, 
weil in jenem alle ver Rebſtock hauptſächlich im obern Boden feine Nahrung 
juhen muß. Auch darf man bie obern Theile der Weinberge ftärker düngen, 
als die untern, weil der Boden und bie düngenden Theile durch Regen» und 
Schneewaſſer ſtets von oben abgeſchwemmt und unten abgelagert werben 
(vergl. $. 173). 

Zu einer ftarfen Düngung rechnet man 8—12 zweifpännige Wagen Stall» 
milt, zu einer mittlern Düngung 7—8 Wagen, zu einer halben Düngung | 
4—5 Wagen auf den württembergifchen Morgen. 

Bei der Qualität des Düngers kommt es bauptfächlich auf die oben 
8. 167 - 188 näher befchriebenen Beſtandtheile an, indem, je nachhaltiger 
und nährender biefelben wirken, in deſto längeren Zeitabfchnitten oder in deſto 
geringeren Ouantitäten darf derjelbe aufgebracht werben, wir können deßwegen 
hier nur im Allgemeinen anführen, daß für die Weinberge nachhaltige, Fräftige 
Düngerftoffe, wie ber vegetabiliſch animalifche Dünger und unter biefem ver 
Rindviehdünger und bei gewiſſen Bodenarten auch der Pferdedünger oder ber 
gemifchte Rinpvieh- und Pferdedünger in der Regel die angemefjenften fin, 
indem dieſelben alle biejenigen Eigenfchaften befigen, die der Nebe am zus 
träglichiten find ($. 181), wobei jevoch der Dünger nicht im frifchen, fondern 
nur in dem in $. 186 bejchriebenen vergährten Zuftande in bie Weinberge 
und unter den Boden gebracht werben darf, weil er fonft zu fehr bitt und 
dadurch Brand und andere Krankheiten der Rebe verurfacht, auch dem Weine 
leicht einen Beigeihmad beibringt. 

Die mineralifchen Düngungsmittel find, gegenüber von ben organiichen, 
bie fchwächiten, weil fie nur einige Stoffe enthalten, die bei ihrer Zerjegung 
in die zu nährende Pflanze übergehen, mineraliihe Dünger, wie Kalt, Aſche, 
fowie diejenigen chemifchen Düngerarten, die weniger nährend, ſondern mehr 
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Triebe gereist, was auf bie Zeitigung des Holzes einen nachtheiligen Eins 
fluß bat. 

Die Hier Hinfichtlich der Zeit der Düngung aufgeftellten Grundſätze be 
ziehen fich hauptfächlich auf die Einbringung des gewöhnlichen, d. h. bes Stall 
blingers, bei der Anwendung anderer Dungmittel ift die Zeit der Anwendung. 
derfelben theils fchon oben bei ver Abhandlung über deren Wirkſamkeit anges 
geben werben, theis kommt es babei hauptfächlich darauf an, ob der ‘Dünger 
im feinen oder mehr groben Zuftande, dem Boden übergeben wird, unb ob 
berfelbe, vermöge feiner innern Befchaffenheit, mehr oder weniger geeignet ift, 
bald in die auflöfende Gährung und dadurch in die Nebe überzugehen. So 
werben unter den Mineralftoffen Mergel, Schiefer und Erbe am zweckmäßig⸗ 
ften vor und während bes Winters in die Weinberge gebracht, damit der Froft 
und bie Winterfeuchtigfeit auf die Zerjegung derſelben und dadurch auf deren 
Wirkfamfeit für das nächite Jahr noch einwirken Finnen, während die mehr 
falzhaltigen Düngmittel auch bei dem Einbringen im Frühjahr noch gute Dienfte 
leiften werben, wogegen das Einbringen während des Sommers nur fchäblidh 
wirfen könnte. 

Die Düngung mit Bflanzenftoffen hängt von der Zeit ab, wo viefelben 
verwendet werden können, wie die Gründüngung, bie Düngung mit dem Reb⸗ 
holze ze., währenp bei ven thierifchen Stoffen e8 wieder auf ihre mehr ober 
minder fchnelle Zerfegung ankommt, zu welcher Zeit fie am beften zur Düngung 
verwendet werden. Hornjpähne, Haare, Wolle, grobes Knochenmehl werben 
daher am zwechnäßigiten vor dem Winter an bie Nebitöde gebracht, bagegen 
fönnen Blut, aufgelöstes Knochenmehl, Guano auch noch im Frühjahr vor 
dem Haden mit Vortheil zur Verwendung fommen. Das gleiche ift der Fall 
bei dem Kunftvünger, mit Ausfchluß bes Compofts, indem bie chemifche Zus 
fammenfegung vefjelben meiſt aus thierifchen, fchnell Löslihen Subftanzen 
beiteht. 


8. 191. 


e. Die Art ber Düngung. 


Diefelbe kam auf zweierlei Weife vorgenommen werben, nemlich dadurch, 
bag man den Dünger oben auf dem Boden ausbreitet und benfelben bei ben 
Bodenarbeiten nach und nach in den Boden bringt und mit bemfelben ver» 
bindet, oder daß man benfelben nach dem Einbringen in die Weinberge in 
bejondere Gruben eingräbt. | 

Die erftere Düngungsweife ift in Württemberg faft in allen Weinbau» 
gegenden eingeführt und nur in ber Bodenſeegegend wird, neben jener, auch 
bei der Verjüngung durch das Vergruben der Stöde — Dünger in 
die Grube gegeben. 
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Bei dem Düngen oben auf den Boden hat man blos bie Hegel zu be- 
folgen, daß man ven Dinger, fo bald er in den Weinberg gebracht wirb, 
gleichmäßig ausbreitet, damit er überall wirken Tann, und benfelben nicht feucht 
oder naß unterhadt, weil er fonft verfohlt und wenig Wirkung hat. 

Die Düngung in Gruben kommt bauptfächlich da vor, wo-e8 an Dünger 
mangelt, indem man durch diefelbe an ‘Dünger viel erfparen Tann, fie ift je- 
doch, weil nicht alle Bodentheile gedüngt werben, nicht fo nachhaltig, wie eine 
fid über den ganzen Boden verbreitende Düngung und muß daher öfter wies 
derholt werben. 

Diefe Düngımgsart kommt hauptfüchlic in den Weinbaugegenven des 
Nheinthales vor und kann auf verfchievene Weife vorgenommen werben. 

Da, wo bie reihenweife Pfahl- over die NRahmen-Erziehung eingeführt 
ift, werden häufig zwifchen ven einzelnen Reiben feichte Gruben gemacht, in 
diefelben der ‘Dünger eingelegt uud fofort wieder mit der ausgehobenen Erbe 
bevedt, oder e8 wird blos die Erde gegen die Stöde auf beiden Seiten ange 
zogen, in bie baburch gebildete Vertiefung der Dünger eingelegt und fpäter 
mit ber binweggezogenen Erde wieber bebedt. 

Will man den Dünger fparen over nicht vollftändig düngen, fo wird je 
eine Zeile überjprungen und diefe dann im folgenden oder zweiten Jahre mit 
Dünger verfeben. 

In andern Gegenden, namentlich im Rheingau, werden Gruben oberhalb 
der Stöcke gemacht, und in dieſelben der Dünger eingelegt und mit der aus» 
gehobenen Erde bevedt. Hiebei foll es fehr zweckmäßig fein, wenn hinter jeden 
Stod eine !/s Fuß tiefe und 1!/s Fuß lange querlaufende Grube gemacht und 
bier der Dinger eingelegt wird, wobei die ausgehobene Erde gegen die Berg⸗ 
feite geworfen, mit verfelben fofort die Grube des oberhalb ftehenden Stocks 
bevedt und dadurch die Erde ſtets den Berg hinauf gefchafft wird. . 

Bei dem Düngen während des Vergrubens ber Stöde wird ber Dünger, 
nachdem die Stöde mit Erde bevedt find, in die Grube gebracht, dort längere 
Zeit offen Tiegen gelaffen und dann erft beim Felgen oder vor dem Winter 
mit Erde bebedt. Weberhaupt ift e8 bei dem Einlegen des Düngers in Gru« 
- ben aus bem bereitd angeführten Grunde nicht gut, wenn ber friſche Dünger 
ſogleich jtarf mit Erde bevedt wird, vielmehr ift e8 angemefjener, wenn vers 
felbe einige Zeit unbedeckt in ber Grube liegen bleibt oder nur eine leichte Bes 
bedung von Erde erhält und erft fpäter volljtändig bebedt wird. 

Bei der Düngung in Gruben ift auch auf die Bodenart Rüdficht zu 
nehmen, indem der ‘Dünger nicht fo tief vergraben werden darf, daß bie Yuft 
wenig over feinen Zutritt hat, weil dadurch die Auflöfung deſſelben nur langs 
ſam, over ftatt derjelben eine torfartige Vorkohlung vor fich gehen würde, bie 
auf die Rebe feine Wirkung hätte. Es muß deßwegen namentlich zwiſchen 
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und ausgezeitigte nicht fo bald erfrieren, als das weniger zeitige noch ſchwam⸗ 
mige Holz, ebenfo erfrieren Nebgattungen mit weichem poröſen Hole (8. 2), 
weil in biefelbe vie Kälte fchneller einpringen Tann, wie bei Sylvaner, Elb⸗ 
lingen 2c., ober mit maſtem Holze auf fetten Boden in Niederungen bälber, 
als bei NRebgattungen mit feiterem Holze, wie bei den Rießlingen. Hie und 
da find befonders bei Glatteis nur diejenigen Augen erfroren, welche bem 
ftrengen Winde zugefehrt find. und an welchen fi das Eis ſchneller bilvete, 
als an den vor dem Winde mehr gefchüttten Augen. Bemooste Stöde, welche 
das Eis mehr anziehen und länger behalten, find dem Erfrieren mehr als 
andere, und ältere Stöde, als weniger Lebenskraft befigend, bemfelben — 
als jüngere ausgeſetzt. 


8. 194. 

In vielen Weinbaugegenden und insbejondere auch in den württembergi⸗ 
ſchen fucht man die Reben vor den Nachtheilen der Winterkälte durch das 
Niederlegen und Bedecken verjelben auf die 8. 165—166 befchriebene Weiſe 
zu fchügen. Bei fehr ftrengen Wintern Hilft aber auch dieſes Schugmittel 
nicht immer, auch ift daſſelbe nach F. 166 hie und da mit andern Unzuträg⸗ 
lichfeiten verbunden, daher daſſelbe in foldhen Weinbaugegenven, die mehr vor 
falten Winden geſchützt find, wie im Rheinthale, felten in Anwendung kommt, 
boch iſt e8 auch in einem folchen Falle gut, wenn wenigftens ber Kopf ber 
Rebe gut mit Erde zugededt wird. 

Die Beſchädigungen durch die Winterfälte erfennt man daran, daß bie 
Rinde der Schenkel auffpringt und das innere Holz der Rebe braun ftatt 
grün ift. In einem folchen alle bleibt nichts anderes übrig, als die erfros 
renen Schenfel und Neben abzuwerfen und ven Kopf jo auszupuken, daß er 
wieder neue Triebe machen kann. Doch ift auch auf die Beſchaffenheit des 
Stods Rüdficht zu nehmen, indem, wenn junge, vollfäftige Stöde, namentlich 
Zrollinger, ganz abgeworfen werben, viefelben bei dem ftarfen Frühjahrstrieb 
fih allzufehr verweinen (verbluten), over in ihrem Safte eritiden könnten, 
wodurch der Stod gleichfalls zu Grunde gehen würde. Hier ift e8 dann an» 
gemejjen, wenn man das Abwerfen der Schenkel erft vornimmt, wenn bie 
Saftitrömung bereit8 begonnen bat, weil bei einem frühen Abfchnitt die Boren 
des Holzes fich vor der Saftftrömung fchliegen und ein nachtheiliger Saft: 
überfluß entjtehen Fönnte, oder wenn man einen weniger beſchädigten Schentel 
bis zum nächſten Jahre ftehen läßt, damit der Saft des Stodes fich dahin 
noch ziehen kann und bie neuen Kopftriebe deſto kräftiger werben, zu welchem 
Behuf es zwedmäßig ift, wenn man die Stöde zu ber Zeit, wo feine Früh⸗ 
lingsfröfte mehr zu befürchten find, nochmals aufräumt und die Gruben län- 
gere Zeit offen ftehen läßt. 
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Sind nur einzelne Tragreben durch die Winterfälte beſchädigt worben, fo 
it es rathſam, das Schneiden der Neben zu verfchieben, bis der Saft in bie 
felben eingetreten it, oder bie Knospen fich zu entwiceln beginnen (Ende April 
oder Anfang Mai), damit die ſchadhaften Hölzer von den gefunden gehörig 
unterjhieden und erftere durch Bodenhölzer erfett werden fünnen. Doch fann 
ber Stod zuvor, zur Zeit des gewöhnlichen Schneidens, von ven alten Bögen 
oder den zu langen Schenfeln gefäubert und die unbrauchbaren, überflüffigen 
jungen Hölzer ausgefchnitten werden, damit derſelbe wenigftens theilweife aus» 
gerüftet bafteht, fpäter das Schneiden der Tragreben vefto fehneller vor fich 
geht, und beſonders dem Stod durch das fpäte Schneiden nicht zu viel Saft 
entzogen wird. 

Das Heranziehen von Bodenhölzern ift beſonders auch bei den durch bie 
Kälte nur theilweife beſchädigten aber kränkelnden Reben zu empfehlen, weil 
bie leßtern im folgenden Sabre doch abgeworfen und daher durch geſunde Re⸗ 
ben erjett werben müſſen. | 

Iſt auch der Kopf erfroren, der Stod in der Erde aber noch geſund, fo 
fann man mit dem Pfropfen des Stods in die Stange (8. 144. 175) oder 
mit dem Abwerfen des Kopfes nach 8.195 einen Verfuch machen, indem man 
dadurch, befonders in ältern Weinbergen, immer noch bälvder und ficherer zu 
einem neuen tragbaren Stod kommen Tann, als wenn eine Wurzelrebe einge: 
legt wird. 


2. Beſchädigungen durch Winde, 


| j $. 195, 

In unbeſchützten Weinbergslagen, befonders in folchen, welche ven Falten 
und ftrengen Nord» und Norboftwinden ausgefett find, können die Neben das 
durch Schaden nehmen, daß durch die Winde der Saftumlauf geftört wirb 
und das einjährige Reb⸗ oder Tragholz austrodnet, dürr (winddürr) und ums 
fruchtbar wird und entweber ganz abfteht oder als Fränfelnd keine Trauben 
treibt. Solche Beſchädigungen kommen bejonder® bei nicht ausgezeitigtem 
Holze, fo wie im Frühjahr bei gevedten Weinbergen vor, weil bei dieſen durch 
die gefchüttte Tage während des Winters, das Holz weit empfinblicher ift als 
bei ungevedten, daher bei jenen ein allzu frühes Aufziehen ($. 153) zu vers 
meiben ift. 

Die dürr gewordenen Neben werben beim Schneiden verfelben abgewors 
fert und dabei hauptfächlich fiir neue Kopftriebe geforgt. Iſt es zweifelhaft, 
ob eine Rebe noch gefund ift oder nicht, fo tft es beſſer, man läßt biefelbe 
ftehen, damit der Saftzuflug mehr zertheilt wird und Feine Saftjtodungen 
entftehen. Sind nicht blos die Neben, ſondern auch die Schenkel winddürr, 
was bei vorausgegangenen nafjen Sahrgängen hie und da vorlommt, fo daß 
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3. Beſchädigung durch Frühjahrs- und Spätjahrsfröſte. fridt X 
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Zu dem Gebeihen aller vegetablltffhef und animalifchen Gejchöpfe gehört 
Bichendahlrcuudpiblef Bhldgenehtenmanliemidisrih ermtiidisdner Märme 
beftzundsstDiife truner Warnmo wirdirdurcht wie meter Tonnenſtroin 
bericgeſteitgodt Indırantı Sflanze Mmithino rcuch wid Mebe zu neue ungen 
vutactagt/ar Wian ſolcheri Trleb heritbbeſondoxst ãamc· Frühjahr o gimli nachher aim 
Nine euere zum, durchahie, na us nachdem? 
twotendogo Frrlerchi Wlrdungeranen TSomnenkkahtenisun ren siulo<pie Mebe 
fi arwiientt Ihben mut mzu⸗ neneno Qyftbil dungeic; peccanbaßto vvende 
die um; Teaser acehdo ver. Modebdo dorch hir dungegantimeittidifinteie 
fruchtigkeit qu on Nmflöjimg denehmthoiloridenomebezgenaigt iltuıtadssermudhe 
dieſelbe ans der Luft Wärme an ſich ziehen kann. Iſt nun dieſes Hi asien 
tendem naumdts ſgIvuhjahromidermig daro änlinsdeittmieen dich, diguelugoa der 
Mehhenjiaum æs antſtehent bald daßtiaf richte img 
ſichtbär finbl exitt, Dann fpäter / beiſhamthäufigennempenatürviechſals im 
Früchicthuf beſonders wach Mewitleregeni, rvae denifültere Witterunga eiuuun 
uni quntet dicſabeo Sintet don Gafirnpinktuoſoſerſtarno her; durch de feuchte fufi 
anaden NebamFice angehungial Thaut zu oco, noſ amtſteht gein Natano duech Kur 
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vi ösftbestegungn.änn jängen, Aaishe enimeben gehergmt oder har Kaktıielklt 
in Eisrempandelt mighuiuklr don⸗inachden eieken.ppr Wakunz die⸗ in Eis 
verteilte hllimgbeitiich cuodehnt, to : hat dieſes pie önlge,n daß durch dieſe 
Ausdohnungodienzarten Safitgefäſſerniderie jungenniTriebe zerreißen und ab— 
wolkenyn befonderg wennindnech med ıhalnige Erſcheinen der Sonne ein, allzu 
ſchnetler Iattperatunuiächfel- mud ndahuxche ‚eine Ungleichförmigfeit in ver Zu: 
farındmiehungiums2luspehnmug, sjosie eine zu fchnelle Erichlaffung der aus» 
gedehnten Gefäſſe eintritt, bevor ein neuer belebender Saftzufluß erfolgen kann. 
15 Dei MNeifenzgründet jich zunächſt auf die Entitehung des Thaues und 
dieſonugufſmen allgemeinen phyjifaliichen Grundfag, daß du, wo Wärme und 
Küllermit einander in Berührung kommen, beive Xuftarten ſich beftreben eine 
Segenjeitige Ausgleichung dadurch herbeizuführen, daß der wärmere Theil fei- 
nen überwiegenden Wärmeftoff an ven- fältern abgibt. Da nun bei hellen, 
windftillen, „Fühlen Nächten die Luft eine nievrigere Temperatur hat, als die am 
Boden ſtehende Gewächfe, fo ‚geben vieje fortwährenn Würme an viefelbe ab 
und da bie baburch erwärmte Luft als leichter fortwährend in die Höhe jteigt 
und durch kältere Luft wieder erjett wird, jo geht die Würme-Entziehung ver 

Pflanzen oder deren Erkalten um fo jchneller vor fich. 

. Sind num die Pflanzen gegen ven kommenden Morgen kalter als die fie 
mmgebende Luft, jo fchlägt. fih auf biefelben, wie an jedem Fakten Körper ber 
in eine wärmere Temperatur gebracht wird, die in der Luft befindliche Feuch— 
tigkeit al8 Dünfte nieder, die fih nach und nach in Thautropfen zufammenziehen 
und bei Zunahme der Kälte fih in Eis oder Reifen verwandeln, ver aus den 
Pflanzen fo ‚lange noch den me] hevanszieht, bis auch deren Säfte fich 
in Eis verwandelt haben. 

Thau ſchlägt ſich in allen hellen, kühlen Nächten nieder und er ie um. 
fo: größer, je ftärfer ver Temperaturwechjel des vorangegangenen Tages und. 
ber darauf folgenden Nacht, wie in fühlichen Ländern, iſt. Bei bedecktem 
Himmelligoeil hier der Zemperaturwechjel nicht jo ſtarbiſtes mis yitkinauch. 
feine Wärmenegſtpahlung Hatifinbet, fowie bei Wynpcmeifhieie:, Bay Grwärhs 
fen auch wieder Männkex zupährt und padenchnihre größeree Krkältung verhin- 
dert, findet fein Thumkiedeiiteg Hk; ailo sis un Nof, 
of lern diäirfichrkkimun; menge du der Mackupiguiäitsanfshöhen 
weiten Thalern aiſt. avid habs dahex aufi denſolheu vffo ehe om 
But; menigerauo leidenn haſen· nabe, ins Bisperungen «hlatwie ashuwerſalbenbei 
bedotſtem; Sinieliuuhn hi Starkhemegtiutuft, eiljbder die Mebenamıch 
ſchar⸗/ wieder abtrodnenu leader nmbisnikide Megan lß Rai 
hohſegu Hamniste und wichigen Aut opbat jepochn aan Deriichuan Irihereitg 
quij dom Pſtamzen nemgeſatzthau unde zgegen MWongenn sis — ——— 
rar ſicho arhebitauch ee wirkt nern unmoeiſa nieſfer· dig 
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Luft fchnell und bie und da fo ſtark erfältet, daß dadurch die Rebſtöcke 
auh ohne Thau erfrieren köͤnnen. Aus jenen Wirkungen folgt ferner, daß 
ber Froft weit weniger oder gar nicht fchabet, wenn auf venfelben fein Son- 
nenfchein, fondern trübe Witterung eintritt, wodurch das Aufthauen der ges 
frorenen Theile nicht gewaltfam, ſondern nur langjam vor fich geht, und dies 
felben durch neuen Saftzufluß wieder gejtärkt werden können. Ein bald auf 
den Froſt eintretender Regen trägt gleichfalls dazu bei, daß fich manche be⸗ 
ſchädigte Neben wieder erholen. 

Dagegen vermehrt vorangegangene naſſe Witterung ober überhaupt ein 
feuchten, naffer Boden, fo wie, aus biefem Grunde, eine fur; vorangegangene 
noch auf der Oberfläche des Weinberges befindliche Stallmiſtdüngung die Ges 
fahr des Erfrierens, während ein trodener Boden mehr davor ſchützt, weil 
in jenem alle mehr Feuchtigkeit ausgedünſtet wird, und je feuchter bie Luft 
ift, je mehr werben die Pflanzen, weil feuchte Luft ein beijerer Wärmeleiter 
iſt als trodene, dadurch erfältet, und deſto ftärfer find bie Thaunieberfchläge. 

Aus einem ähnlichen Grunde erfrieren Neben, die in ber Nähe von Wies 
fen, Grasrainen, Kleefeldern fich befinden, bälder und ftärfer als andere, 
weil bier durch die gebrängt ftehenden faftigen Pflanzen die Feuchtigkeitsaus⸗ 
bünftung vermehrt wird, die Wärmeausſtrahlung bei benfelben ſchneller vor 
fi zu gehen fcheint und dadurch die Luft ſich bälder erkältet. Ebenſo tritt 
in engen Thälern, in welchen der Boden weniger fchnell austrodnet und der 
freie Quftzug mehr gehemmt ift, ver Froſt ftärfer auf und zieht fich in den 
Weinbergen höher hinauf als in weiten Thälern (8. 55). | 

Werden die Neben frühzeitig durch den Froſt beſchädiget, wo bie Augen 
noch nicht vollftändig angetrieben haben und manche noch in der Wolle fteden, 
fo ift der Schaden in der Regel weniger bedeutend, auch machen in einem 
ſolchen Falle vie Beinugen der Reben, befonders beim Sylvaner, noch Nach— 
triebe und die gejund gebliebenen Augen treiben öfters mehr und größere 
Trauben, fo daß es hie und da (wie 1862) noch fehr viel Wein gibt, und 
alsdann das alte Sprichwort der Weingärtner in Erfüllung geht: 

„Wenn der Weinftod erfriert in der Wollen, 
„ſoll man die alten Fäſſer berfür holen.“ 

Tritt der Froſt jpät ein, wo die Neben fchon Schoofe getrieben haben, fo 
ift wenig Hoffnung auf einen Weinertrag vorhanden, weil die Nachtriebe felten 
Trauben bringen. Nach einem foldhen Frofte jehen die erfrorenen, zarten 
Triebe, weil das Anfthauen des Eifes durch die Sonnenjtrahlen zw fchnell 
vor fich ging, wie vom beißen Wafler gebrüht aus und werden bald fchwarz 
und bir; doch ift e8 nicht räthlich, fie fogleich auszubrechen, weil unten gegen 
das alte Holz fich doch noch etwas Gefundes befinden Kann, aus dem fich 
. neue Triebe entwideln, dagegen erjcheint es angemefjen, wenn nach Verfluß 
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von einigen Tagen ber erfrorene Theil der Schoofe abgefchnitten wird, damit 
ber Rebſtock feine Säfte nicht unnütz zur Wiederbelebung der erfrorenen Theile, 
fondern ausfchlieglich zur Hervorbringung neuer Triebe verwendet. 

Die gefährlichite Zeit für die Neben binfichtlich des Eintritts bes Froftes 
ift das Ende des Monats April und bis gegen die Mitte des Monats Mai 
Pankratius, Servatius und Bonifacius vem 12.—14. Mai), indem vdiefelben 
bier gewöhnlich fchon zarte Triebe entwidelt haben, die auch von einem leich⸗ 
ten Froſt beichädigt werden. Später ift die Luft und der Boden mehr ers 
wärmt, fo daß weniger Froſt zu befürchten ift, doch ift ein folcher auch ſchon 
zu Ende des Monats Mai und zu Anfang des Monats Juni vorgelommen. 


8. 197. 


Bei dem Frofte muß man übrigens zwifchen dem Exftarren der Pflanzen 
und ber gänzlichen Zerftörung ber organifchen Gefäffe oder einzelner Theile 
wohl unterfcheiven, indem im lettern Falle das Leben verfelben burch Fein 
äußeres Mittel mehr zurüdgerufen, während im erftern Fall viefelben nicht 
felten dadurch noch gerettet werden können, wenn, wie fchon bemerkt, 
nach dem Froft ein trüber Himmel eintritt, oder Regen erfolgt, ober 
wenn die Pflanzen mit Wafler begoffen werben, weil der wärmere Gehalt des 
Waflers das Eis aus der Pflanze herauszieht, wie man biefes, wenn man 
gefrorenes Obſt in Faltes Waffer legt, deutlich bemerkt, oder wenn man durch 
das Räuchern ber Weinberge die allzu fchnelle Erkältung der Luft, fowie bie 
allzuitarfe Eimwirkung der Sonnenftrahlen auf die erftarrten Neben zu ver- 
hindern fucht. Auch die in Geftalt von Nebeln von Bächen und Flüffen anf- 
fteigenden ‘Dünfte können theils zur Zerftörung der Pflanzen durch Vermeh⸗ 
rung bes Froſts beitragen, theil® zum Schuße derjelben tienen, je nachdem fie 
vom Winde getrieben fich an vie ihnen nahen Pflanzen als Thau anfeken, 
oder exit fpät aufiteigend bei ziemlich ruhiger Luft gleichſam eine Nebelwand 
bilden, in welcher die Strahlen der aufgehenden Sonne gebrochen und das 
durch Hinfichtlich ihrer zeritörenden Kraft unwirkfam werben. 

Die Wirkungen des Froftes und die Urfachen, burch welche Biefelben 'bei 
den Meben verbiitet werben, find ſehr verfchievden, daher ber Froſt, wenn er 
nicht erft fpät, wo die Triebe fchon ganz entwidelt find, und fehr ftarf aufs 
tritt, woburch die Gefälle der jungen Triebe zerftört werben, fehr felten fi 
ganz, fondern je nach dem Stande der Heben (unten, mitten, oben) und nach 
dem Zuge des Windes u f. w. theil6 mehr theils minder zerftörend zeigt, fo 
daß fich fogar an einem und demſelben Stode und an einer und berjelben 
Rebe, je nachdem die einzelnen Reben und Augen vor ben zerftörenden Ur⸗ 
fachen gefchügt waren, fich erfrorene und gefunde Theile befinden können. 

Der Schuß, den man ben Neben gibt, um fie im Allgemeinen vor den 
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ik Winpftille nicht immer die erwartete Wirkung thun. 
Um das Räuchern ver Weinberg zuzeckmäßig ausführen zu können, muß 
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4 Fuß lange Matten ꝛc. oben zufammengeheftet und die beiden Flügel über 
bie Rebitöcde gehängt werben, fo daß fie gleichjam ein Dach über denfelben 
bilden. Es läßt fich dieſes Schugmittel jedoch nur bei der Rahmenerziehung 
zwedmäßig anwenden, auch ift die Anfchaffung der Strohmatten, Pappen» 
bedel ꝛc. etwas koſtſpielig, weil aber dieſelben bei forgfältiger Aufbewahrung 
lange Jahre brauchbar bleiben, jo dürfte fi der Aufwand bei der Anwen⸗ 
dung im Großen doch gut ventiren. 

Die natürlichiten Schutmittel gegen jeden Froſtſchaden beftehen jenoch 
barin, wenn man bei der Anlage der Weinberge auf gute, gegen vie Falten 
Nord» und Oftwinde gefchügte Lagen Nücficht nimmt, und wenn man in 
Lagen, welche ven Frühjahrsfröften ausgefett find, Feine frühtreibende und 
ſolche Zraubenjorten anpflanzt, die gegen ven Froſt befonders empfindlich find, 
wie Zrollinger, Elbling, Gutedel, Traminer, Belteliner, dagegen härtere wie 
Sylvaner, Fütterer, Clevner, Rießling, auch bei ven jährlichen Weinbergsars 
beiten Frojtlagen bejonvders behandelt, namentlich nicht zu frühe oder vor dem 
Winter ſchneidet und nicht zu frühe hackt, weil vurch beide Arbeiten ver Trieb 
der Rebe frühzeitig gewedt wird, und, aus dem bereits angeführten Grunde, 
feine Graspfade und Grasraine in ven Weinbergen duldet, und wo leßtere 
nicht umgangen werden können, jie frühzeitig abgrast. 

Bei ver Anwendung von fünftlichen Schugmitteln muß auch die rechte 
Zeit dazu gewählt werven. Srühlingsfröfte treten meijtens nach Gewittern oder 
Stürmen ein, durch welche die Lufttemperatur in wenigen Stunden hie und 
ba zur empfindlichen Kälte herabgedrückt wird; wird dann diefelbe durch Kalte 
und trodene Nord» und Djtwinde vermehrt, fo ftellt fich, beſonders wenn jich 
bie Winde um Mitternacht legen, in der Regel der Froſt am Morgen ver 
dritten Tages nach dem Gewitter ein, daher, wenn folche Anzeigen vorhanden 
find, Schon Vorbereitungen zur Verhütung des Froſtes getroffen werden bürs 
fen, und da die Kälte kurz vor oder bei Sonnenaufgang am größten it, fo 
müſſen bier die Vorbeugungsmittel, wie z. B. das Näuchern, überall in ber 
Ausführung begriffen fein. 


$. 198. 

Spätjahrsfröfte, die fich entweder vor, während oder nach dem Herbite 
einjtellen, wirken in der Negel weniger zeritörend, als die Frühjahrsfröfte, 
boch fünnen jie, wenn fie frühzeitig vor dem Herbſt erjcheinen, jo lange Trau— 
ben und Holz noch nicht reif find, auch ſehr nachtheilige Wirkungen haben, 
wie im Jahr 1805, 1816 und 1817, doch kommen. jolhe Jahre jehr felten 
vor. Durch einen folchen heftigen Froft werden zunächft die Blätter der Neb- 
ſtöcke befchäpiget, jo daß fie fchnell welfen und abfallen, wodurch die Saftcir⸗ 
fulation geftört und die Zeitigung des Holzes und der Trauben aufgehalten 
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4 Fur lange Matten zc. oben zufammengeheftet und bie beiden Flügel über 
bie Rebitöcfe gehängt werden, fo daß fie gleichfam ein Dach über denfelben 
bilden. Es läßt fich dieſes Schutmittel jedoch nur bei der Rahmenerziehung 
zwedmäßig anwenden, auch ijt die Anfchaffung der Strohmatten, Pappen⸗ 
bedel 2c. etwas Eoftipielig, weil aber dieſelben bei forgfältiger Aufbewahrung 
lange Jahre brauchbar bleiben, jo dürfte fi) der Aufwand bei der Anmwens 
dung im Großen doch gut rentiren. 

Die natürlichiten Schugmittel gegen jeden Froſtſchaden bejtehen jedoch 
barin, wenn man bei der Anlage der Weinberge auf gute, gegen die falten 
Nord» und Oftwinde gefchügte Lagen Nücjicht nimmt, und wenn man in 
Lagen, welche den Frühjahrsfröjten ausgefeßt jind, Feine frühtreibende und 
ſolche Zraubenjorten anpflanzt, die gegen den Froſt bejonders empfindlich find, 
wie Zrollinger, Elbling, Gutevel, Traminer, Belteliner, dagegen härtere wie 
Sylvaner, Fütterer, Clevner, Rießling, auch bei ven jährlichen Weinbergsars 
beiten Froſtlagen bejonders behandelt, namentlich nicht zu frühe oder vor dem 
Winter fchneidet und nicht zu frühe hackt, weil durch beide Arbeiten ver Trieb 
der Rebe frühzeitig gewedt wird, und, aus dem bereits angeführten Grunde, 
feine Graspfade und Grasraine in den Weinbergen duldet, und wo lektere 
nicht umgangen werden können, jie frühzeitig abgrast. 

Bei der Anwendung von Fünftlichen Schugmitteln muß auch die reihte 
Zeit dazu gewählt werden. Srühlingsfröfte treten meijtens nach Gewittern oder 
Etürmen ein, durch welche die Yufttemperatur in wenigen Stunden bie und 
ba zur empfindlichen Kälte herabgedrüdt wird; wird dann biefelbe durch kalte 
und trodene Nord» und Oſtwinde vermehrt, fo ftellt fich, beſonders wenn fich 
bie Winde um Mitternacht legen, in der Regel der Froft am Morgen bee 
dritten Tages nad) dem Gewitter ein, daher, wenn folche Anzeigen vorhanden 
find, fchon Vorbereitungen zur Verhütung des Frojtes getroffen werden bürs 
fen, und da die Kälte furz vor oder bei Sonnenaufgang am größten tft, fo 
müjjen hier die Vorbeugungsmittel, wie 3. B. das Näuchern, überall in ber 
Ausführung begriffen fein. 


8. 198. 

Spätjabrsfröjte, die jich entweder vor, während oder nach dem Herbſte 
einjtellen, wirken in der Regel weniger zerſtörend, als die Frühjahröofröſte, 
doch fünnen jie, wenn fie frühzeitig vor dem Herbſt erjcheinen, fo lange Trau—⸗ 
ben und Holz noch nicht reif find, auch jehr nachtheilige Wirkungen haben, 
wie im Jahr 1805, 1816 und 1817, doch fommen ſolche Jahre jehr ſelten 
vor. Durch einen folhen heftigen Froſt werden zunächſt die Blätter der Reb⸗ 
ſtöcke bejchäpiget, jo daR fie fchnell welfen und abfallen, wodurch die Saftcir⸗ 
fulation gejtört und die Zeitigung des Holzes und der Trauben aufgehalten 
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wird. Sit der Froft fo ftark, oder wiederholt er fi), daß dadurch auch vie 
Traubenitiele und die Trauben felbft angegriffen werben, fo ftehen legtere in 
der Zeitigung ſtill und iſt diefelbe noch weit zurüd, fo welfen jie ab und es 
jteht wenig und ein fehr faurer Wein in Ausficht. Wird durch deu Froſt 
auch noch das Holz im unveifen Zuftande angegriffen, jo bört die Zeitigung 
auf, es wird braun und hat die nachtheilige Wirkung, daß auch ver Ertrag 
des nächiten Jahres in Frage geitellt wird, weil unvollitändig gereiftes Holz 
ielten over wenig Trauben treibt. Ein Froſt furz vor oder während bes 
Herbites, wenn Holz und Trauben gehörig gezeitiget find, thut feinen wejent- 
lichen Schaden, indem er zwar die Duantität vermindert, dagegen aber Die 
Qualität des Weins erhöht, weil durch venjelben eine Menge Waſſer aus 
ven Trauben herausgezogen wird und ſich verflüchtet, doch befommt der Wein 
bie und da einen Froſtgeſchmack, ver ſich jedoch durch Ablagerung verliert. 
Der Froſt nach dem Herbjt verurſacht in der Regel feinen Schaden, wenn er 
nicht, wie eine Winterkälte, jo heftig auftritt, daß er auch das noch etwas 
zarte einjährige Holz, jowie die grünen Augen angreift, was jedoch jelten ber 
Fall ift, vielmehr kommt verjelbe, wenn er nur die Blätter verjengt, dem 
Weingärtner erwünſcht, weil dadurch die Safteirkulation vermindert, die Zei— 
tigung des Holzes befördert und weil, bevor diefe erfolgt iſt, nicht niederges 
legt und gedeckt werben joll (5. 165). 

Es iſt ſchon hie und da die Anficht aufgejteilt worden, dag in den legten 
hundert Jahren und namentlich in dem gegenwärtigen Zahrhundert die Be: 
ſchädigungen durch die Frühjahrs- und Spätjahrsfröfte zugenommen haben, 
nach angejtellten Unterjuchungen und Vergleichungen ijt jedoch dieſes wenig 
tens in feinem auffallenden Verhältniſſe der Fall. Dagegen könnte bie Hef⸗ 
tigfeit der Fröfte in manchen Weinbaugegenden dadurch zugenommen haben, 
daß nicht nur in ven Weinbergen jelbjt die Anpflanzung von Futterkräutern 
(lee) fich vermehrt hat, fondern daß auch die Brache des Ackerfeldes fajt 
ganz mit grünen, jaftigen Futter- und andern Kräutern eingebaut wird, 
wodurch die Erfältung der Luft bälder und jtärker erfolgen dürfte, als bei 
einem geringeren Bracheinbau over bei der Einhaltung reiner Brache. 


4. Der rothe Brenner (Laubrauſch). 
$. 199. 


Der rothe Brenner befteht in einer Rranfheit des Blattes, die in ben 
Sommermonaten fi) bemerflih macht und hauptſächlich entjteht, wenn in den 
Monaten Iuli und Auguft Regen mit Sonnenfchein ſchnell wechjelt und da: 
durch die Blätter weder volljtändig abtrocdnen, noch die Slüffigfeit durch die 
Boren verjelben (8. 4) ganz aufgejaugt wird. „Die auf den Blättern der 
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Rebe befindlichen Wafjertropfen werven dann je nach dem Stande der Sonne, 
beſonders bei bewölktem Himmel mit wechjelndem Sonnenfchein, weil hier bie 
Sonnenjtrahlen in einem engeren Kreije zufammengedrängt und firirt werben, 
wie durch ein Brennglas jo erwärmt, daß dadurch da, wo ver Wajfertropfen 
ftand, das Blatt jowie das Mark veffelben verbrüht und die Safteirkulation 
jowie das Aufnehmen (Einathmen) neuer Lebensfräfte von ver Luft, dem 
Than, dem Regen, dem Sonnenfchein gehemmt wird, was bei dev Fortvauer 
abwechfeinder Witterung frebsartig um ſich frißt und nach und nad) das Ab» 
jterben und Abfallen des Blatts zur Folge hat. 

Da nun durch die Blätter hauptſächlich vie Safteirkulation vermittelt 
wird, jo leiden durch die Beſchädigung derſelben auch die nun unbevedten 
Zrauben, indem fie in ver Entwicklung und Zeitigung zurücbleiben und bie 
und da vom Brenner jelbit getroffen, nicht felten braten und dürr werben 
oder fich ausbeeren und ganz abjallen. Auch auf bie Zeitigung des Holzes 
übt die Krankheit des Blatts, wenn fie lange andauert, einen nachtheiligen 
Einfluß aus, | 

Der Rothbrenner bildet zuerjt nur einzelne Bunkte oder Kreiſe und zeigt 
fih zunächſt an allen denjenigen Stellen der Blätter, wo die Negens hie und 
da auch Thautropfen am längſten jtehen bfeiben, mithin bei abwärts ſtehenden 
Blättern am Rande verjelben, bei fenfrechten oder gebogenen Blättern an 
den Vertiefungen berjelben zwijchen den Hauptrippen, bei aufrecht ſtehenden 
Blättern gegen den Blattjtiel, wo vie Rippen fich verzweigen. Ferner an 
ſolchen Stöden mehr, die nach der Lage des Weinberges oder nach dem 
Stande der einzelnen Rebjtöde der Morgen: und befonders der ſtark wirfen- 
den Abendſonne ausgejett jind, wie am Rande der einzelnen Weinberge, wähs 
rend die mehr befchatteten Stöde ganz over theilweife davon verfchont bleiben, 
insbefonvere aber die Weinberge mit jtarf weitlicher Lage, weil dort die Reb⸗ 
ftöcfe zu lange naß bleiben und dann die Sonne auf einmal zu Fräftig eins 
wirft. Außerdem find auch die einzelnen Traubengattungen theils mehr, theils 
weniger dem NRothbrenner ausgeſetzt, die empfindlichiten find die fchwarzen 
oder blauen Sorten und unter venjelben namentlich der Clevner, Affenthaler, 
der Portugiefer, wobei ſich das Blatt zunächſt roth färbt; unter den vothen 
Sorten der Malvafier mit rothen, unter den weißen ber Elbling, Rießling 
mit gelben Streifen. Je häufiger zur gedachten Zeit Negen mit Eonnenfchein 
wechfelt, deſto jtärfer wird auch der Nothbrenner auftreten, wenn aber nad 
dem erften Erjcheinen deſſelben Trockenheit eintritt, jo wird er weniger nach» 
theifig wirken, weil fich dann die noch gefunde Stelle des Blatts von Der ver: 
brannten abſchließ und ihre TIhätigkeit fortfegt. Mehr wird er in dem Falle 
auftreten, wenn auf vorangegangene große Zrodenheit längeres warmes Re⸗ 
genwetter folgt, wodurch bei ven Reben durch vermehrten Saftzufluß von den 
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Wurzeln ein fehnelleres Wachsthum und eine Meppigfeit und Zartwerden der 
Blätter eintritt, die, fowie fpäter fein anhaltender Sonnenjchein mit Luftzug 
und allmähliger Hite, fondern brennender Sonnenfchein fommt, von demjelben 
leichter als kräftigere Blätter befchädigt und zerjtört werden. Der Boden hat 
bie und da gleichfalls Einfluß auf ven Brenner, indem in Fühlen und kaltem 
Boden die Reben weniger ſchnell abtrodnen und manchmal ein fehr üppiges 
und empfinpliches Laub erzeugen, das mehr vom Brenner getroffen wird. 
Aehnliches gilt auch von der Lage der einzelnen Weinberge. Neben, welche 
vom Winde hin- und herbewegt werben fönnen, wodurch die Negentropfen 
abfalfen und auftrodnen, werden weniger vom Kothbrenner getroffen, als die⸗ 
jenigen, die fejt an ven Pfahl gebunden find, daher die Rahmenerziehung mit 
Drabtanlage als ein beſonderes Schutmittel erjcheinen dürfte, indem der Draht 
beweglicher ijt als Pfähle over Latten, wodurch fich die Regentropfen leichter 
und volljtändiger abjebütteln, al& bei jeder andern Holzunterjtügung. 

Beſondere Heilmittel gegen die Krankheit find Feine befannt, doch jollen 
eingefürzte Neben (8. 149), ohne Zweifel weil fie fräftigere Triebe machen, 
jpäter vom Brenner getroffen werden als. andere. 


5. Der ſchwarze Brenner. 
8. 200. 


Der fchwarze Brenner, auch jchwarzer Freier genannt, zeigt fich haupt» 
ſächlich in naſſen Jahrgängen, wo viel überflüffige Feuchtigkeit in dem Boden 
jtet und nach ftarfen Nebeln nnd Thauniederſchlägen. Er ericheint in ver 
Regel etwas fpäter ald der Rothbrenner, in den Monaten Auguft und Sep» 
tember und macht ſich an den, vem Boden zunächit ſtehenden jungen Trieben, 
öfter8 aber auch an den obern Gipfeln des jungen Holzes bemerkbar. Die 
jungen weichen Triebe an der äußerſten Spige der Rebe erjcheinen zuerft wie 
vom heißen Waſſer gebrüht, welfen jofort ab und werben ſchwarz. Das Gleiche 
wird nach und nad auch an den ältern Blättern bemerkbar, fie befommen 
ihwarze Punkte, wie mit glühendem Eifen gebrannt, welche fich immer mehr 
ausbreiten und burchfuulen, wodurch das Blatt Löcher und Riſſe befommt, 
abſtirbt und jeine Lebensthätigfeit ganz oder größtentheils verliert. Diefer 
Krankheitsjtoff geht, wenn die ungünftige Witterung länger fortvauert, auch 
auf das junge Holz und auf bie unter den Blättern hervorftehenden Trauben 
über. Erſteres befommt ſchwarze Punkte, die jich immer mehr ausdehnen und 
jich fajt bis auf das Mark ver Rebe durchfreſſen, wodurch nicht nur vie Keife 
vefjelben gehemmt und für das folgende Jahr als Tragholz wenig oder gar 
nicht brauchbar ift, ſondern auch Saftftodungen eintreten, durch welche eins 
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zelne Schenkel oder ganze Stöde zu Grunde gehen, weil felten Nachtriebe 
ſtattfinden. 

Die Traubenbeere und Traubenſtiele erhalten gleichfalls ſchwarze Punkte, 
die ſich an dem hintern Theile der Traube, die der Luft weniger ausgeſetzt 
find, zuerſt zeigen, ſich vergrößern und auf andere Beere übergehen, fo 
daß Diejenigen, die noch wenig ausgebildet (unzeitig) find, abwelfen, fchwarz 
werben und abfallen, was auch nicht felten bei ganzen Trauben gefchieht, ins 
bem ihnen die zu ihrer Ausbildung erforderliche Luft» und andere Nahrung 
entzogen wird. Vollkommenere Traubenbeere over die vom Brenner nach ge= 
höriger Ausbildung fpäter befallene Beere fallen nicht ganz ab, behalten aber 
ihre fchwarze Flecken, die fich immer mehr ausvehnen und der vollftändigen 
Zeitigung der Trauben fehr hinderlich find. Sie behalten immer eine gewilfe 
Säure, die fih um den nach und nach verhärteten Fleck bildet und müſſen 
baher bei der Leſe forgfältig entfernt werden. An den Trauben, die durch 
Laub geſchützt find, zeigen fich die ſchwarzen Punkte weniger als bei freihäns 
genden und bei diefen auf der Vorverfeite mehr als auf der Hinterfeite, bie 
und da fallen aber auch an ver letztern die Beere, wo fie weniger vollfommen 
waren, ganz weg. 

Nah all dieſem wirkt der ſchwarze Brenner weit jchäplicher als ver 
rothe Brenner, indem er nicht nur den Weinertrag des laufenden Jahrs hin⸗ 
fichtlich der Quantität und Qualität fehr vermindert, fonvern auch eine fehr 
nachtheilige Wirkung auf die Geſundheit des Stods und auf den Ertrag des 
nächiten Jahrs ausübt. 

Die Art ver Entjtehung des fchwarzen Brenners ift noch nicht gehörig 
ermittelt, es ift aber nicht unwahrjcheinlih, daß derſelbe, da die brandigen 
Stellen ganz daſſelbe Ausfehen wie vertrodnete Thautropfen haben, durch 
ichäpliche Erdausdünſtungen erzeugt wird, die ſich als Falter, vielleicht etwas 
falpeterhaltiger Thau an der Rebe anfeßen und daß daher auch da, wo fich 
derſelbe ftärker nieverjchlägt und weniger ſchnell abtrodnet, die Befchädigungen 
ftärker find als an andern Orten. Bielleiht tragen auch Saftfiodungen im 
Innern der Rebe dazu bei, indem, wenn ver Boden allzuviel Feuchtigkeit ent- 
hält, durch die Wufferhaltigfeit vejfelben oder durch die Lage des Weinberges 
herbeigeführt, die Rebe dadurch in einen krankhaften Zuftand verſetzt wird, 
vd. h. gleichfalls zu viel Waffer in ſich aufnimmt, das fie, wenn fchnell Hite 
eintritt, nicht mehr gehörig verarbeiten fann, wodurch, indem durch die bren- 
nenden Sonnenftrahlen die Säfte mehr Eoncentrirt werden, kranke (ſchwarze) 
Stellen an Laub, Holz und Trauben entjtehen. 

Auch will man bei genauen Unterfuchungen mit Vergrößerungsgläfern 
gefunden haben, daß ſich auf ven Franken Stellen .moos- und pilzartige Ge— 
wächje bilden, die als Schmarogerpflanzen, fih durch Samen, jogenannte 
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Sporen, wie ver Schimmel. bei der Traubenkrankheit, ſehr ſchnell vermehren 
und fich über alle benachbarten Pflanzentheile verbreiten. 

Nach den bisherigen Erfahrungen zeigt fich der ſchwarze Brenner haupte 
fächlich in naffen Sahrgängen und in Weinbergen mit fühlem, nafjen und 
falten Boden (Lehm, Ketten) oder mit ftrengem, wafjerhaltigen Thonboden, 
ber die überflüffige Feuchtigkeit lange behält, oder in ebenen, wenig abhängi« 
gen Weinbergen, wo das Wafjer nicht gehörig ablaufen kann, oder in nicht 
jehr tief (2 Fuß) gereuteten Weinberge, mit wenig burchlaffendem Unter» 
grund, wo die Wurzeln des Nebftods im Waffer ftehen, vorzugsweile und 
weit heftiger, als in Weinbergen mit trodenem, tief gereutetem Boden und 
ftarfer Abdachung. Auch enge Thäler, wo die Winde nicht gehörig ftreichen 
fönnen und in welchen am Tage die Hite der Sonnenjtrahlen durch den Refler 
verboppelt wird, während fie in Fühlen Nächten wieder mehr ven falten und 
feuchten Nebeln ausgefegt find, und wo alfo am Tage die Xriebfraft der 
Stöde aufgereizt, in ver Nacht aber um fo ſtärker zurückgeſchreckt wird, follen 
ber Entftehung des Brenners mehr günftig fein, als weite Thäler und Iuftige 
Höhen. 

Außerdem werden auch einzelne Zraubengattungen und namentlich Tolche 
mit ſchwammigem, poröſen Holze, wie Sylvaner, Portugieſer, von demſelben 
mehr als andere getroffen, was auf die oben angeführten Saftſtockungen hin⸗ 
beuten würde, da jedoch auch Sorten mit härterem Holz, wie Niekling, Süß— 
rothe von dem Brenner bald ergriffen werben, fo läßt ſich davon fein alfge- 
meiner Grundſatz über die Entftehung ver Krankheit ableiten, vielmebr jcheint 
deren Entwicklung doch hauptfächlich von den Witterungsverhältniffen und der 
Bovdenbefchaffenheit abzuhängen. 

Als Vorbeugungsmittel gegen dieſe Krankheit dürfte fich daher hauptfäch- 
fih das möglichſt jchnelle Ableiten des Waſſers aus den Weinbergen durch 
Wafferabzugsgräben, Drainirung (8. 93), durch tiefes Neuten und durch das 
Reuten bei trodenem Boden (8. 94. 95), fowie das Mebertragen der Weins 
berge mit warmer, wenig waſſerhaltender Erde (Mergel, Kies) empfehlen, auch 
bürfte das Einkürzen der Neben, um fie fräftiger und widerftanpsfähiger zu 
machen, gute Dienjte thun. 


6. Die Gelbindt. 
8. 201. 


Die Gelbſucht der Nebftöde bejteht darin, daß vie Blätter einzelner 
Stöcke ober derjenigen ganzer Gelände vor oder bald nach der Blüthe gelb 
werben, abwelken nnd fpäter abfallen, jo daß der Ernährungs» und Lebens: 
proceß des Rebſtocks ganz oder theilmeife aufhört und die Fruchterzeugung für 
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das laufende Jahr, und je nach Umſtänden auch der ganze Rebſtock oder ein- 
zelne Schenkel dejjelben verloren gehen. Tiefelbe kann auf verſchiedene Art 
entjtehen, in der Hauptfache wird aber der Grund vorzüglich in der Störung 
bes Ernährungsprozeffes zu fuchen fein, der entweder durch die Bodenbeſchaf—⸗ 
fenbeit oder durch äußere atmosphärifche Cinflüffe herbeigeführt werden Tann. 

Durch die Bovenbefchaffenheit kann das Gelbwerden der Reben ent: 
itehen : 

a. Wenn bei der Anlage eines Weinberges auf viefelbe feine Rückſicht 
genommen und ein ftrenger feiter Boden nur feicht gereutet wird, ober ein 
undurchlafjender Untergrund vorhanden iſt, deſſen nachiheilige Wirkungen nicht 
bejeitigt wurden ($. 73), indem dadurch der Boden 'entweder zu fehnell aus> 
trodnet und feine Nährfraft verliert oder, befonders in naffen Jahrgängen, 
bie Feuchtigkeit zu lange behält und das Waffer gegen die Wurzeln anftauet, 
wodurch viefelben weich und Frank (wafferjchleichend) und zur Aufnahme von 
Nähritoffen untauglich werden. Der gleiche Fall tritt ein, wenn bei dem Ver- 
legen der Stöde Gruben gemacht werden, in welchen das Wafler fich anfam- 
melt und nicht abziehen kann. 

b. Wenn fid) in dem Weinbergsbopden unterirdiſche Quellen befinden, bie 
bei der Anlage nicht gehörig abgeleitet oder deren Abzug erft fpäter gehemmt 
wurde, oder bie erjt neu entjtanden find, indem auch durch biefe den Wurzeln 
ber Neben zuviel Waffer zugeführt wird, wodurch dieſelben Frank werden und 
in der Ernährung des Stods nachlafjen. 

c. Wenn die hemifhe Zufammenjekung des Bodens den Crnährungs- 
principien der Nebe nicht entfpricht, beſonders wenn fich in naffen Jahrgän⸗ 
gen die alfalifchen und falzigen Stoffe im Boden allzu reichlich auflöfen, wo⸗ 
durch die flüffigen Nährftoffe der Rebe nicht nur mit Kalffalzen überfüllt und 
die Verbindung und Entwicklung ver kohlenſtoffhaltigen Subitanzen und viel: 
leicht felbit des Ammoniafs gehindert, ſondern auch der Rebe überhaupt zu- 
viel Waffer zugeführt wird. Dadurch werden die zur Ernährung der Rebe 
dienenden Stoffe derjelben ganz oder theilweife entzogen, es tritt Schwäche 
und Sränflichfeit ein und das Gelbwerven ver Blätter erfolgt umfomehr, ala 
das Licht auf die Pflanzen einen wefentlichen Einfluß ausübt, und Waffer und 
Luft diefelben nur dann grün färben follen, wenn das Licht nur auf die Pflan⸗ 
zen, nicht aber auf das Waſſer einwirfe und Wafler in Verbindung mit alfa- 
(ifchen Stoffen die Gewächfe gelb mache. Das Gelbwerven ver Rebſtöcke er- 
fcheint daher Häufig in folchen Weinbergen in größerer Ausdehnung, welche 
viel Kalfgehalt befiten, indem der im Boden befindliche Kalf öfters die Ver— 
anlaffung zu der Bildung von falpeterfauren Salzen gibt. 

d. Ein magerer Boden trägt gleichfalls zu dem Gelbwerven ver Reben 
bei, indem, wenn verjelbe fo ausgefaugt ift, daR die Nebe feine volljtändige 
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Nahrung mehr findet, viefelbe nicht nur an allgemeiner Schwäche leidet, ſon⸗ 
dern auch die Blätter, weil die Kraft zur vollftändigen Ausbildung der Traube 
fehlt, beſonders gegen die Traubenreife gelb werden und abfallen, wodurch 
auch die Trauben in der Auszeitigung zurüd oder ganz ftehen bleiben. Es 
fommt dieß namentlich in ältern Weinbergen bei Nebgattungen mit ftarfer 
Triebkraft und befonders bei dem Trollinger in dem Keuperboven bes unter 
Nedar: und Weinsberger Thales bei einer Beſtockung von 31/—4 Fuß Weite 
dfter8 vor, während es in der Gegend von Stuttgart bei ähnlichem Boden, 
aber bei einer Beftodungsweite von 4'/—5 Fuß, weit weniger der Fall ift, 
und in den Salfgebirgen des Nedarthales, fowie auch da, wo der Trollinger 
gemifcht gebaut wird, jene Kranfheitserfcheinung gar nicht bemerkt wird. 

Der Trollinger verlangt bei feiner ſtarken Triebfraft, da, wo er mehr 
rein gepflanzt wird, Luft fowohl oben als im Boden und bedarf daher, wenn 
die Erde nicht allzufehr ausgefaugt werben foll, neben einer regelmäßigen 
guten Düngung, einen größeren Raum zu feiner Ernährung, als manche an= 
dere Traubengattungen; auch mögen vielleicht einzelne Gattungen des Keuper: 
bodens, befonders folche mit geringem Kalkgehalt, für ven Zrollinger weniger 
nährende Theile befiten, als wie die Kalfgebirge des Nedarthales, dagegen 
zeichnen fi) die Zrollingerweine des Keuperbodens vor denjenigen von ben 
Kalfgebirgen nicht felten durch ftärferes Bouquet und Gewürz aus, 


8. 202. 

Zu den äußern atmosphärifchen Einflüffen, welche die Krankheit herbeis 
führen, gehört vorzüglich lang andauerndes, Falte8 Negenwetter, wodurch in 
bem Boden überhaupt fich allzuviel Feuchtigkeit anfammelt, jo daß die Wurs 
zeln im Waſſer liegen und entweder allzuviele wäfjerige Eäfte oder fehäpliche 
hemifche Zerſetzungen aufnehmen müſſen, oder es bildet fich bejonders in ſtark 
thonhaltigen Böden, ein faurer Humus ($. 72), der die feinen Haarwurzeln 
umgibt, fie ihres Ueberzugs beraubt, zernagt und tödtet, und baburch dem 
Rebſtock felbjt die Nahrungsfäfte abſchneidet. Auch entbehrt verfelbe durch 
fange anhaltende ungünjtige Witterung der Wärme und des Sonnenfcheins, 
bie er beide zu feinem guten Gedeihen verlangt, wodurch auch die Thätigfeit 
der Blätter in der Aufnahme ver zur Verarbeitung ver Säfte erforderlichen 
Stoffe ($. 4) geitört wird. Ferner kann im Gegenſatz zu allzuftarfer naffer 
Witterung eine allzutrodene Witterung, wie im Jahr 1842, das Gelbwerben 
ber Neben bewirken, indem, wenn fich in dem Boden Feine Feuchtigkeit mehr 
befindet, auch der Saftzufluß aufhört, der, wenn er lange andauert, auf das 
Wachsthum und den ganzen Vegetationsproceß der Rebe einen nachtheiligen 
Einfluß ausübt. 

Außerdem kann das Gelbwerden ver Neben noch veranlaßt werden, wenn 
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in vorausgegangenen Falten Wintern, die Wurzeln der Neben Schaden genom⸗ 
men haben, ober wenn fie durch Inſekten (Engerlinge), Mäuſe ꝛc. beſchädigt 
werben, oder wenn durch das Unterhaden von Schnee und Schloffen, viefelben 
in dem Boden zu fehr erfältet werden, oder wenn in bindendem Boden bei 
Regenwetter gehadt wird, wodurch verjelbe fich Leicht ganz ſchließt und das 
Eindringen der atmosphärifchen Luft und das Zerfegen ver Nahrungsftoffe 
verhindert, fowie, wenn bei nafjer oder vegnerifcher Witterung die fogenannten 
Zaubarbeiten (Zwiden, Binden, Einfürzen) in ven Weinbergen vorgenommen 
werben, weil durch die Verwundung der Neben ver fchon durch vie ungünftige 
Witterung benachtheiligte Lebensproceß der Rebe noch mehr geftört wird. 
Auch das tiefe Hacken bei feicht angelegten Weinbergen, wodurch die Wurzeln 
verletzt werben, fowie das Cinbringen und alsbaldige Unterhaden von frifchem, 
befonders Schaf- und Pferdedünger, weil durch zu ftarfe Ammoniaf-Entwid» 
lung die Wurzeln gleichfalls angegriffen werden (8. 189), kann ein Gelbwer⸗ 
den der Rebe verurfachen. 

Nach dem hier Angeführten üben faft alle die Gelbfucht herbeiführenpen 
Umſtände einen nachtheiligen Einfluß auf die Wurzeln der Rebe aus, da nun 
Wurzel, Zweig: unb Blätterbildung in einer genauen Wechfelwirfung zu 
einander jtehen, fo daß dieſelben fich in ihrer Ausbildung nach Kräften zu 
unterjtügen haben, jo folgt daraus, daß die Verlegung des einen Theils auch 
ein Webelbefinden des andern Theils nach jich zieht. Wenn man daher die 
Krankheit vermeiden oder bei deren Erfcheinung derſelben entgegen wirken will, 
fo ift e8 zunächjt nothwendig, daß man die Urfache verjelben genau Fennt und 
feine Mittel anwendet, welche dieſelbe, jtatt zu untertrüden, noch mehr be- 
fördert. 

Nicht felten Hilft die Natur fich felbit, indem fie die Gegenſätze auszus 
gleihen jucht, fo daß z. DB. durch den Eintritt warmer, trodener auf voraus» 
gegangene naffe Witterung die Krankheit nach und nach fich wieder von felbit 
verliert. Iſt dieſes aber nicht der Fall, ſondern zeigt fich diefelbe in einzelnen 
Weinbergen oder an einzelnen Stellen verfelben faft jedes Jahr, fo ift dieß 
ein Beweis, daß ungünftige Boden- oder fonjtige Verhältniſſe vorhanden find, 
die, wenn die Krankheit aufhören ſoll, befeitigt werden müfjen. Hat man ven 
Grund der Krankheit gehörig erforicht, fo können verichievene Mittel zu deren 
Befeitigung angewendet werden. 

Um dem Gelbwerven von Anfang an entgegen zu wirken, dient zunächit 
bei ftrengem, wafjerhaltigen Boden oder bei undurchlafjendem Untergrund ein 
tiefes Neuten nach der oben ertheilten Anweiſung (8. 93—98) oder bei jeich- 
tem, allzuhitiigen Boden, daß man das Haden ganz unterläßt und den Wein— 
berg nur durch Jäten oder Futtergrafen rein zu erhalten, oder bie allzugroße 
Hige durch Anlegung von Graspfaden zwiſchen den Zeilen abzuhalten fucht, 
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($. 174). Iſt das Gelbwerden durch allzuftarken Waſſerzudrang und durch 
ben dadurch gebildeten fanren Humus entjtanden, fo Tann demjelben bei an 
haltender Näffe durch unterirdifhe Quellen 2c., durch Ableitung derſelben mit- 
telft Wajferabzugsaräben oder Drainirungen entgegengewirft werden, oder wenn 
e8 nur vorübergehende Näffe einzelner Jahrgänge iſt, durch Anhäufeln des 
Bodens gegen die Stöde und Ziehen von ſchwachen Gräben in ver Mitte ver 
Zeilen, um dem Wafler fehneller Abflug zu verichaffen, oder durch Aufgraben 
und Entfernen ver Erde von den Franken Stöden und durch Auffüllung mit 
frifcher guter Nafenerve, befonders vor dem Erjcheinen der Krankheit, ferner 
durch das Düngen mit fräftigem, hitzigen und feharfen Dünger, wie Schafe: 
und Pferdedünger, Gülle, beſonders aber Abtrittspünger, indem dadurch bie 
Lebenskraft ver Rebe wieder mehr angeregt und dem Boden mehr paſſende 
Nährtheile zugeführt werden. Auch das Auftragen von Afche, beſonders Stein- 
tohlenafche, von Kalk und Gyps und das Unterbringen verfelben bei der näch- 
jten Bodenarbeit wird gute Dienfte leiften, wenn der Boden nicht zuvor fchon 
jehr kalk- oder gypshaltig ift, indem ſonſt, wenn fich in Folge des Kalkgehalts 
falpeterfaure Salze gebildet haben, die Krankheit noch vermehrt wird, wogegen 
in einem folchen Falle das Aufbringen oder das Vermijchen des Düngers mit 
Aſche vorzüglich gute Dienfte leiſten fol. Auch das Mebertragen der Wein- 
berge bei zähem', naßfalten Boden mit warmen, trodenen Boden, beſonders 
Mergel oder auch mit Steinfohlenafche, ftarf ınit Sand gemifcht, wird na- 
mentlich als Vorbeugungsmittel gute Wirkung thun, ſowie bei einzelnen Stöden, 
wenn mit dem Erdbohrer tiefe Köcher zwifchen zwei Stöden gebohrt werben, 
um das Waſſer mehr von venfelben abzuleiten. Ebenſo bei itarfen Abda⸗ 
chungen das Düngen hinter die Stöde (oberhalb), weil durch den eingegrabe- 
nen Dünger das Waffer abgeleitet und weil verfelbe nicht jo ſchnell zerfett 
wird, den Wurzeln der Rebe immer wieder neue Fräftige Nahrung zugeht. 
Kommt das Gelbwerden von der Magerkeit des Bodens her, jo wird 
ein fchnell wirfender Dünger, wie Gülle, und das öftere Wiederholen der 
Düngung (von zwei zu zwei Jahren) dem Gelbwerven amı beften entgegen- 
wirken. Trägt aber eine unpaſſende Düngung oder eine zur unpaſſenden Zeit 
vorgenommene Bodenarbeit die Schuld, jo wird das baldige Oeffnen des Bo, 
dens durch Wiederholen der Arbeit oder durch die Vornahme der nächften 
Bodenarbeiten zu einer zwedmäßigen Zeit, damit Luft und Licht einbringen 
und Näffe und fonftige ſchädliche Dünjte ausſtrömen können, gute Wirkung 
thun, wobei aber etwas tiefer zu greifen ift, vamit ver untere Boden herauf- 
geſchafft wird. Am wenigiten wird der Gelbfucht entgegengewirkt werben 
fönnen, wenn biefelbe durch ungünftige chemifche Zufammenfegung des Bodens 
entitanden ift und nur vorbeugend kann dadurch geholfen werden, wenn man 
von den, häufig von der Krankheit befallenen Stöcken die fie umgebende Erbe 
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entfernt und durch beffere, namentlich Raſenerde, erfett, oder wenn man bie 
Weinberge mit anderer guter Erde, wie 3. B. den Kalkboden mit warmer 
Thonerve, ftarf überträgt. Jedenfalls ift es gut, wenn bei folchen Böden, 
die gerne zu der Bildung überflüffiger, ſalpeterſaurer Salze geneigt find, Fein 
jtarf wirfender, viel Ammoniak haltenver Dünger, wie Schaf» und Pferbe- 
bünger, fondern mehr Compoft, Raſenerde, oder nur alter vergohrener Rind» 
vieh-, oder auch grüner vegetabilicher Dünger angewendet wird. 

Da wo das Verlegen (Vergruben) der Reben eingeführt ift, werden gelb 
gewordene Stöde im nächſten Jahre häufig verlegt, was auch gute Dienite 
thun fol. 


7. Der Honig: und Mehlthau. 
8. 203 


Wenn die Reben in ver Saftfülle ftehen und es tritt fchneller Witterungs» 
wechjel ein, fo dat Wärme und Kälte fchnell auf einander folgen, was befon- 
ders im Frühjahr und Eommer, wo auf ftarfe Regen fchnell wieder heißer 
Sonnenfchein und mitunter fühle Nächte eintreten, öfters der Fall ift; fo wird 
hiedurch eine Stodung im Umlauf der Säfte veranlaft, die innern Pflanzen- 
gefäſſe zerplagen und es wird auf ven Blättern ein ſüßer Saft ausgejchwikt, 
dem Bienen und andere Infekten eifrig nachgehen. Folgt nun warme Wittes 
rung, jo vertrodnet der Saft und es zeigt fich ein weißer mehlartiger Ueber- 
zug anf den Blättern, den man Honig over Mehlthau nennt, ob er gleich 
mit dem Thau nichts gemein hat. Durch diefen Flebrigen Ueberzug werven, 
wenn nicht bald Regen eintritt, der denſelben ganz oder theilweife abwafcht, 
die Schweißlöcher (Poren) der Blätter verftopft und lettere vielleicht auch 
burch die Saugapparate der Infelten noch verwundet, wodurch die Thätigkeit 
derſelben gehindert, deren Welkwerden, wie bei ver Gelbfucht, herbeigeführt 
und überhaupt die ganze Vegetation des Rebſtocks beeinträchtigt wird, was 
natürlich auch einen nachtheiligen Einfluß auf die Ausbildung und die Zeiti— 
gung der Traube bat. Die auf over in vem Thau befindlichen Infekten wer» 
ben erjt durch venfelben herbeigezogen und find nicht, wie hie nnd da irrig 
angenommen wird, dadurch Die Urjache deſſelben, daß fie die Säfte der Pflun 
zen einjaugen und als verarbeiteten Honig wieder von fich geben. 

Mittel gegen die dadurch herbeigeführte Krankheit find feine befannt, höch⸗ 
ftens könnten die vom Thau befallenen Zweige und Blätter ausgebrochen 
werden, auch könnte vielleicht ein dünnes Beſtreuen mit ungelöfchten Kulf- 
jtaube in der Frühe, ehe ver Thau fich verhärtet hat, oder das Begießen ver 
angegriffenen Theile mit Wafler, in dem etwas Kochſalz aufgelöst ift, gute 
Dienſte leiten. 
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8. Die Saftüberfüllung und dad Verwachſen der Trauben. 
8. 204. 


Die Traube verlangt zu ihrer Entwidlung einen gut ausgebildeten, con- 

fiftenten Nahrungsjtoff nnd warme, trodene Witterung. Tritt nun während 
der Entwicklung verfelben warme, aber zugleich naffe oder feuchte Witterung 
ein, jo wird die Nebe zu einem außerorbentlich ftarfen Triebe durch fchnelle 
Auffaugung der Nahrungsfäfte veranlaßt, bei dem dieſelben in ven innern 
Drganen der Rebe nicht mehr gehörig verarbeitet werden und daher gehaltlos 
und wäfferig bleiben, fo daß Dadurch, wenn fich auch einzelne Trauben (Ge: 
Icheine) zeigen, diejelben dem Saftandrange nicht wiberftehen können, fondern 
jich verwachfen und in Ranken (Gabeln) übergehen ($. 3), was den Ertrag 
der Weinberge öfters ſehr ſchmälert. Aehnliche Saftüberfüllungen fommen 
auch bei jehr naſſen Weinbergen vor, fei es nun, daß biejelben durch allzu- 
ſtarke Düngung oder durch einen fetten, feuchten Untergrund herbeigeführt 
werden, indem auch bier die Säfte nur zur Bildung der Triebe verwendet 
werden und die Trauben entweder gar nicht zu Stande Tommen oder kleinbee⸗ 
rig und ohne Samen bleiben und fpäter abröhren. 

Werden folche krankhafte Anzeigen an den Reben bemerkt, fo ift es fehr 
zwedmäßig, wenn man dem allzuftarken Saftandrang Abflug zu verichaffen 
fucht, entweder dadurch, daß man, wie bei ven Obſtbäumen, die Rinde des 
Stamms und der Schenfel auffchlitt (verwundet), wodurch der Saft fich bier 
einen Ausweg jucht und die Verbünjtung vejjelben befördert wird, oder wenn 
man durch Wegfchneiden von einjährigem oder älterem Holze, bejonders aber 
durch ftarkes Verwunden am Kopfe des Nebftods den Abflug des Saftes er- 
feichtert, oder Durch das Abnehmen eines Theils der geilen Triebe das Wachs: 
thum des Stods zu mäßigen jucht. 

Wird ein Weinberg durch die Bodenverhältniſſe zu einem allzuftarfen 
Triebe veranlafßt, fo kann ein langer Schnitt, wodurch die Säfte mehr ver: 
theilt und viele Augen zum gleichzeitigen Austreiben veranlaßt werben, von 
gutem Erfolge fein, ſowie überhaupt befonders jtarftriebige Nebforten, wenn 
fie unfruchtbar fein follten, unter den angeführten Verhältnifjen durch langen 
Schnitt zum Ertrag gebracht werden Fönnen. 


9, Die Trauben: oder Schimmel⸗Kraubkheit. 


8. 205. 


Diefe Krankheit ift erft in ven lekten fünfzehn bis zwanzig Jahren auf- 
getreten, hat fich jevoch weniger in ven gemäßigten Weinbaugegenden Deutjch> 
lands, als in füplichern Ländern, wie in dem ſüdlichen Tyrol, im füplichen 
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Frankreich, in Italien und in Griechenland durch große Verheerungen ausges 
zeichnet, fo daß ganze Weinernten zu Grunde giengen. 

Sie beiteht in einem Pilze, Oidium, ver fich zuerft 1845 an einzelnen 
Weinreben in den Glashäufern von England, dann 1847 und 1848 in den 
Gewähshäufern in der Umgegend von Paris und BVerfailles an feinen Zafel- 
trauben zeigte, bald aber auch auf die Nebgelände im Freien überging. Im 
ſüdweſtlichen Deutjchland wurde die Krankheit hauptjächlich nur an hohen Reb- 
geländen (Nammerzen) und am häufigjten an ver Trollinger- und Urbantraube 
wahrgenommen, woraus hervorgeht, daß nicht aile Traubengattungen gleich 
empfänglich für die Krankheit find. Nach dem Trollinger und Urban folgen 
die dem erjten verwandten Traubengattungen, wie der rothblaue Zottelweliche 
(Sol, Weißlauber), der ſchwarzblaue Zottelmelfche (Rohrtraube, Wirllewelfch), 
der blaue Gänsfühler, dann der Musfateller, ver Portugiefe, fowie der Tra⸗ 
miner, der Elbling, Syloaner, weißer Räufchling, Gutevel, Tofaier. 

Am wenigiten empfänglich für die Krankheit find: ver Niekling, der blaue 
Clevner und Burgunder, der weiße Burgunder, ferner der Affenthuler, bie 
Müllertraube, der Rothgypfler und blaue Limberger. Die nordamerikaniſchen 
Trauben (Ifabelle) follen bis jett von ver Krankheit nicht befallen wor—⸗ 
ben fein. 

Auch bleiben nach den gemachten Erfahrungen junge Neben, die im 
erjten oder zweiten Jahre des Ertrags ſtehen, häufig von ber Krankheit vers 
ichont, fowie auch ganz niedrig gehaltene Neben, jogenannte Heckenweinberge 
(8. 123), wenig oder gar nicht von derfelben befallen wurben, während an 
hochſtämmigen und an Rebgeländen fich diefelbe vorzugsweiſe und in größerer 
Ausdehnung zeigte. 

Nach der Unterfuchung und Bejchreibung des Herrn Profeſſors v. Mohl 
in Tübingen zeigt fi) der weiße, fchimmelartige Pilz zuerſt als ein nur dem 
bewaffneten Auge und nur fehwierig erfennbares, die Oberhaut überziehendes 
Spinngewebe, 

Solche Fleden erjcheinen im Anfange vereinzelt; jtrahlig fich ausbreitend, 
fliegen fie erjt fpäter zufammen. Auch finden jie ſich mehr oder weniger weit 
entwictelt, bereits an den ältern, untern Stengelglievern der Rebe, wenn vie 
oberen, vor Kurzem erjt aus dem Stnojpenzuftande hervorgegangenen, noch 
völlig frei davon find. Die einfachen Zellenreiben, aus welchen ver Pilz be 
fteht, wachjen ver Oberhaut, den von ihnen befallenen Pflanzentheilen dicht 
angefchniegt, diejer entlang. Sie veräjteln fich nach rechts und links, wenig 
nach vorwärts gerichtete Seitenſproſſen entjendend. Auch dieje verzweigen jich 
aufs Neue. So entiteht bald jenes den ganzen ergriffenen Pflanzentheil über- 
und umfpinnende Net. Aus den etwas älteren heilen biejes Geflechts er: 
heben fich bei Zeiten fchon ſenkrecht aufftrebende Sprofjen, Reihen Turzer Zel- 
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len, deren Enpzelle anfchwellend. fich endlich abglievert und fo eine zur Fort» 
pflanzung dienliche Spore darftellt. Der nämlihe Vorgang wiederholt fich 
in der zunächft unteren Zelle des aufrechten Fadens, fo daß man an der 
Spike deſſelben bisweilen zwei bis drei hinter einander ftehende eiförmige 
Sporen findet. Werden die Fortpflanzungszellen vom Luftzuge auf, vom 
Pilze noch nicht überzogene, grüne Theile der Rebe getragen, fo feimen jie 
leicht und bald, indem fie einen jchlauchförmigen, fädlichen Fortfag treiben: 
die erite Anlage ver auf ver Oberhaut ver Nährpflanze hinkriechenden Fäden. 

Unter den jüngften Enden ver friechenden Pilzfäden erjcheint die Oberhaut 
ber Rebe völlig unverändert und von normaler Grüne, unter den ältern Thei- 
len des Pilzgeflechts, dagegen zeigt die Nährpflanze hie und da Feine braune 
Tleden. Jeder folchen mißfurbigen Stelle entjpricht eine Ausftülpung des 
Pilzfadens nach unten; eine Auftreibung oder lappige Ausfadung feiner Außen⸗ 
haut, die mit ftumpfen, halbfugeligen Enden auf den Außenwänden von Ober- 
hautzellen der Rebe haftet. — Bald nimmt dieſes Haftorgan des Pilzes eine 
braune Farbe an, die gleiche Färbung tritt in Wand und Inhalt der berühr- 
ten Oberhautzellen, fpäter auch in deren Nachbarinnen ein, jo daß in ber 
drtlihen Abtöntung der Oberhaut der Rebe, ver Blätter und der Traube 
einzig und allein das Wejen der Krankheit zu juchen iſt. Der entwidelte Pilz 
jtellt fich als ein fchimmelartiges Gewächſe dar, das die weitere Vegetation 
ber Rebe und Traube hemmt und dazu beiträgt, daß durch die Krankheit ver 
Dberhaut das obere junge Rebholz fowie die Blätter welfen und verborren, 
und die Traubenbeere aufipringen, dann in‘Fäulniß gerathen, fpäter eintrod- 
nen und dadurch nad) und nach ganz zu Grunde gehen. Der Pilz verbreitet 
fich durch Beſamung fo fchnell, daß in acht bis zehn Tagen ein ganzer Wein- 
berg davon erkrankt fein kann. " 

Die untern Theile des jungen Rebholzes werden häufig von der Krank: 
heit nicht befallen, auch leidet der Rebſtock felbft nicht darunter, wenn die 
Krankheit nicht allzu heftig auftritt, jo daß förmliche Saftſtockungen eintreten, 
auch mucht derjelbe im erjten Jahre nach der Krankheit neue Triebe und 
treibt neuen Samen, um, wie e8 ſchon häufig vorfam, wieder aufs Neue von 
ver Krankheit befallen zu werben. 

An der Traube erjcheint die Krankheit gewöhnlich zuerft an ven Fleinen 
zurüdgebliebenen Beeren, die in der Blüthe nicht befruchtet wurden, und ver- 
breitet fih von dieſer gefchügten Lage aus dann auf die übrigen Beere. 
Streiht man über die vom Pilz befalfenen Blätter und Beere, fo erjcheint die 
Stelle feucht. und verbreitet einen wiverlichen fauren Geruch. 

Die Entjtehung derjelben hat man fchon ſehr verfchievenen Urfachen, na= 
mentlich Saftjtodungen oder Desorganifation des Rebſtockes zugefchrieben und 
demgemäß auch viele von einander fehr verjchiedene Mittel zur Heilung oder 
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Verhütung derſelben vorgeſchlagen, bis jetzt iſt man aber weder bei den einen 
noch bei den andern ganz ins Klare gekommen. Da jedoch die Krankheit zur 
gleichen Zeit mit der Kartoffelkrankheit aufgetreten iſt und Lei derſelben ſich 
bie gleichen Symptome, wie bei diejer zeigen, jo daß zuerjt vie Blätter und 
Stengel und dann die Frucht davon befallen wird, anch bei andern Gewächſen, 
wie 3. B. bei den Kirſch- und Nußbäumen ꝛc. ähnliche Kranfheitsanfälle beo- 
bachtet wurden, jo ijt nicht unmwahrjcheinlich, daß alle dieſe Krankheitserſchei— 
nungen mit dem innern Neben unferer Erbe zufammenhängen und durch feine, 
ſchädliche Auspünftungen derſelben entjtanden jind, die fich als Nebel oder Thau 
niebergefchlagen oder auf irgend eine andere Weife jich an die zärteren Theile 
ver Pflanzen angehängt haben und dadurch zu der Entwicklung des Pilzes 
Beranlafjung geben, ver fi) dann durch feine Samenentwidlung ſchnell weiter 
verbreitet, worauf auch der Umſtand hindeutet, daß vorzugsweiſe die höher ges 
zogenen Neben davon befallen werben. 

Nach den angeftellten Verſuchen zur Befeitigung der Krankheit, die fich 
hauptfächlich auf die Vertilgung des Pilzes beziehen, haben folgende Mittel 
jih am beiten bewährt: 

a. Das Eintauchen der Trauben bald nach der. Blüthe in ein leichtes 
Leimwaſſer (2 Loth Leim auf 2 Maas Waller), was jedoch jehr befchwerlich 
und zeitraubend ift und daher nicht wohl im Großen angewendet werven kann; 
dagegen wird das Beiprigen der angegriffenen Trauben mit Yeimmaljer mit: 
teljt einer gewöhnlichen jeierartigen Gartenfprige von Blech mii 1—1'/s Zoll 
Lichtweite fchneller und leichter von Statten gehen. 

b. Das Einfchwefeln der ganzen Rebſtöcke im trodenen Zujtande mit 
feiner Schwefelblüthe und zwar 14 Tage vor der Blüthe, fowie man an ben 
grünen Stellen der Reben einige weißliche Punkte bemerkt, dann und haupt- 
fächlich vor oder während der Blüthe und 3 Wochen nad) der Blüthe oder 
nad) der zweiten Schwefelung, indem dadurch nicht nur der Schimmel gänzlich 
zerftört, fondern auch die Vegetation der Rebe und Xraube befördert wird, 
auch ſoll diefes Mittel, nach ven in Südtyrol und Frankreich gemachten 
Erfahrungen, das bewährtefte jein, das auch im Großen ohne viel Mühe und 
Koften ausgeführt werden fann. Wird der Schimmel durch dieje dreimalige 
Schwefelung nicht gänzlich zerftört, jo ift eine nochmalige Anwendung vefjel: 
ben, bejonvers vor dem Weichwerven der Zrauben nothwendig. Man bevient 
fih dazu eines Blasbalges, an deſſen vorverer Seite ein Tängliches Käſtchen 
von Blech, in ver Mitte durch ein Sieb abgetheilt, angebracht ift, aus dem 
der Schwefel bei der geringiten Bewegung des Blasbalges durch eine an dem 
Kijtchen befindliche Tlängliche Röhre ausgeſtäubt wird, oder einer Puderquaſte 
mit einem 1—2 Zoll weiten Chlinder von Blech und oben mit einem Seiber, 
in den theilweife wollenes Garn eingeflochten wird, das man 2—3 Zoll 
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lang quaftenartig hängen läßt, und aus dem dann ber Schwefel bei einer 
ftarfen Schwingung ausftäubt. (Bei Slafchner Auguft Haas in Stuttgart.) 

Das Einfchwefeln der Reben im nafjen Zuftande nach Regen, Thau ıc. 
ſoll weit weniger von günftigem Erfolge fein. 

Mean kann zum Beftäuben auch eine gewöhnliche Gartenfprige gebrauchen. 

c. Auch das Eintauchen oder Beſpritzen der Trauben mit Schwefelmajjer 
foll gute Dienfte tun. Man nimmt 1 Pfd. Schwefelblüthe und 1Pfd. friſch 
gelöfchten Kalk, verbindet fie innig mit einander und vermijcht fie mit 2 Maas 
Waffer in einem glafirten Topf, worauf das Ganze unter fortwährendem Ums 
rühren eine Bierteljtunde lang gekocht, fofort abgekühlt, und, nachdem ſich die 
Maſſe gejett hat, vie Klare Flüffigkeit abgegoffen und in gut verkorkten Fla⸗ 
fchen oder Krügen aufbewahrt wird. Bei der Anwendung kann ein Theil mit 
80 -100 Theilen reinem Waſſer gemengt werden. 

Am zwedmäßigiten ift es, wenn man durch öfteres genaues Bifitiven ber 
Neben und der Trauben die Krankheit jo viel wie möglich im Keime zu er» 
jtifen fucht, was dadurch am einfachiten gejchieht, wenn man bei dem Durch» 
gehen der Weinberge, wie 5. B. beim Verbrechen (Zwiden), over auch fehon 
früher alle Blätter und Zweige abbricht und entfernt, die auch nur im Ents 
fernteften einen Schimmelanjat zeigen, was man daran am beiten erfennt, 
wenn Blätter und Zweige welf werden und oben einzelne bramme und abge- 
itorbene Fleden zeigen, die dann gewöhnlich unten mit vem Pilze befegt find. 

Werden dejjen ungeachtet nach der Blüthe einzelne Trauben von der 
Krankheit befallen, fo it e8 am zwedmäßigften, wenn man die Traubenjtöde 
genau burchgeht und alle Beere, auf welchen fich weiß bejtäubte Pünktchen 
zeigen, zerdrückt oder auspflüdt und befeitigt. 

Sind dagegen ſchon mehrere Beere oder die ganze Traube von der Krank: 
beit ergriffen, jo kann man dieſelbe mit einem in Schwefelblüthe getauchten, 
weichen Maurerpinfel einigemal auf allen Seiten bevupfen, wodurch der Pilz 
zeritört, die bedupfte Etelle etwas feucht wird und der Schwefel dadurch gerne 
an derjelben hängen bleibt. Nachher kann man noch den ganzen Etod mit 
der Puderquaſte einjchwefeln, damit auch der etwa fchon am Laub oder Reb⸗ 
Holz befindliche Pilz zerjtört wird. Iſt auch fchon der Traubenjtiel von ber 
Krankheit ergriffen, fo. kann zwar durch die angeführte Manipulation die Traube 
gerettet werden, diejelbe wird aber wegen des gejtörten Saftzufluffes in ver 
Entwiclung ſtets zurücdbleiben, daher auch daraus hervorgeht, wie nothwendig 
es ijt, die Krankheit fogleich bei ihrer Entjtehung zu befämpfen. 


10. Der Grind. 


$. 206. 
Der Grind beiteht in dem unregelmäßigen Ausſchwitzen der Säfte bes 
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Rebſtocks. Er entjteht durch ftrenge Winterfälte, wenn durch dieſelbe bie 
innern Gefälle der Rebe ganz oder theilweife zerftört nnd dadurch die Saft: 
zirfulation gehemmt wird ($. 193), ferner durch Frühjahrsfröfte, wenn in 
Folge derfelben der Saft von den Spigen der Neben gegen die Schenkel zu- 
rüdgetrieben wird, oder auch nur, wenn häufige Näffe und Wärme mit Kälte 
ſchnell wechjeln, was beſonders in engen Thälern ver Fall ift, indem, wenn 
ein Stod im Frühjahr oder Sommer in Folge der warmen feuchten Witterung 
zu viel Säfte einfaugt,.die durch die Wärme in fchnellen Lauf kommen, und es 
tritt rauhe kalte Witterung ein, durch welche die Auspünftungen des Stocks 
vermindert werben, können die jungen Triebe das Uebermaß der Säfte nicht 
mehr confumiren, wodurch gleichfalls ein Rücktritt verfelben gegen Schentel 
und Kopf erfolgt. Solche Zufälle können fich befonvders bei jungen Reben 
auf jehr kräftigem, fetten Boden zeigen, wenn durch günftige Witterung Saft 
überfüllungen und fpäter durch ungünftige Witterung Saftitodungen ein- 
treten, 

Durch diejes Zurüctreten oder Zurückdrängen ver Säfte gegen die Schen- 
fel und den Kopf erfolgt ein theil® mehr, theils weniger ftarfes Zerfpringen 
der innern Gefälle verjelben, wodurch der überflüffige Saft ausgefchwitt wird 
und fih eine Art Gefchwulft (rind) bildet, der die freie Cirkulation des 
Saftes hindert, oder ableitet und dadurch den Rebſtock Frank macht, jo daß 
die Schenfel oder der ganze Stod entweder fehon im laufenden Jahr, befon- 
ders gegen die Zraubenreife, oder längitens im nächſten Jahre abjtirht. 

Bon diefer Krankheit werden vorzugsmeile Rebftöde mit ſchwammigem, 
jaftreichen Holze, wie Shlvaner, blaue Bortugiefen 2c. befallen, beſonders 
wenn ſie in unpaſſende Lagen und Boden gepflanzt werden, auch entſteht ſie 
gerne in Folge anderer Krankheiten, durch welche Saftzurücktretungen beran- 
laßt werden. 

Mittel gegen vie Krankheit, wenn fie einmal eingetreten iſt, laſſen fich 
feine anwenden, dagegen läßt fie fich, befonders bei Beſchädigung durch Win- 
terfälte und Frühjahrsfroft, duch die Dort angegebene Behandlung der Neben 
($. 194, 197), hie und da verhüten, ift fie aber einmal vorhanden, fo bleibt 
nichts übrig, als jo bald als möglich junges Holz aus dem Kopfe nachzuziehen 
und die kranken Schenkel im erjten oder zweiten Jahre PURE oder 
ben ganzen Stod durch Einleger zu erjegen. 


11. Die Befhädigungen durch Hagel, Wollenbrüche, Regen, Nebel. 
S. 207. 
a. Beichädigungen durch Hagel 


Solhe Beichädigungen find zwar nur örtlich, fie dehnen fich. aber ‚öfters 
21 
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nicht blos auf einzelne Markungen, ſondern auf eine ganze Weinbaugegend 

aus und gehören zu den größeren und am nachtheiligften wirkenden Unfällen, 
welche die Weinberge treffen fünnen, indem, wenn die Beichädigung ſpät, wäh- 
rend bes Sommers eintritt, häufig nicht nur der größere oder ver ganze Jah— 
resertrag vernichtet, fondern theilweife auch der Ertrag von den nächjtfolgen- 
den Jahren gefährdet wird, weil das noch weiche, künftige Tragholz entweder 
ganz abgejchlagen oder durch die Hagelfürner jo bejchäbigt wird, daß es braune 
oder ſchwarze Brandplatten befommt und baburch im nächiten Sahre feine 
oder wenig Trauben treibt, öfters aber noch beim Biegen ver Reben abbricht, 
jo daß ftatt Bogen nur furze Zapfen angefchnitten werden können. War der 
Hagel jo ſtark, daß auch die Schenkel befhäpdigt wurden, und müſſen folche 
hinweggenommen werben, jo Tann es 3—4 Jahre anftehen, bis der Weinberg 
wieber in vollen Ertrag kommt. 

Der Hagel wirft um fo fchäplicher, wenn damit ein ftarfer Wind ver- 
bunden ift, inbem derſelbe die ſchützenden Blätter in die Höhe jagt und bie 
Hagellörner in fchräger Richtung um jo ſtärker an die unbevdedten Trauben 
und an die Zweige des Weinftods treibt. | 

Zritt der Hagel frühe, vor der Traubenblüthe ein, fo machen die Reben 
aus den Beiaugen bie und da noch Nachtriebe, von welchen aber die Trau—⸗ 
ben jelten vollfommen werden und zur gehörigen Reife kommen. 

Auh die vom ſpätern Hagel getroffenen Traubenbeere bleiben in ver 
Zeitigung zurück und behalten an dem Punkt, wo fie vom Hagel getroffen 
wurden, jtet8 eine Säure, daher, wenn noch ein guter Wein erzielt werben 
will, ſolche Trauben und Traubenbeere, fowie die nachgetriebenen unreifen 
Zrauben bei ver Leſe forgfältig ausgefchieven und zur Nachlefe genommen 
werben müſſen. | 

Verwandelt fich der Hagel in einen fogenannten Eisregen, gefchmolzenen 
Hagel, ver eiſig Falt ift, fo wirkt auch diefer dadurch ſchädlich, daß zwei Er- 
treme zufammentreffen, nemlich der hohe Grad von Hige, der gewöhnlich fol- 
hen Gewittern vorausgeht, und der hohe Grad von Kälte des Eisregens, in- 
bem nicht jelten, wenn ein Tropfen auf eine Beere fällt, viefelbe welf wird, 
oder, wenn er bis auf den Traubenftiel dringt, jo kann auch diefer mit ber 
Zraube abitehen. 

Zur Abwendung des Hagels find noch Feine Mittel entdeckt worden, indem 
bie bis jest in Vorſchlag gebrachten Hagelableiter mittelft Befeſtigung von 
Strohfailen oder von Metallvrähten an hohen Stangen und Einfenkung in 
den Boden noch zu feinem entfprechenden Refultate führten. (Anmerkung 6.) 


6. Anmerkung. MVeber die Entftehung des Hagels, wobei bie Elektricität der 


323 


Bei minder ftarfem Hagel, befonders ohne Sturmwind, dürfte das Ein- 
fürzen ver Neben von gutem Erfolge fein, indem die herabhängenden Aber- 
zähne häufig eine fchügende Dede für die Trauben bilden. ebenfalls wird 
es fehr angemefjen fein, wenn in Gegenden, wo öfterd Hagel vorfommt, bie 
Weinbergbefiter ſich bei einer Hagelverficherung betheiligen, um wenigitens 
einigen Erſatz für den erlittenen Schaven zu erhalten. 

Iſt ein ftarfer Hageljchaden eingetreten, fo ift das Hinwegjchneiden ber 
vom Hagel getroffenen Triebe fogleich nach demſelben, um die Reben zu neuen 
Zrieben zu veranlaffen, nicht immer räthlich, weil die Beſchädigung unmittel- 
bar nach dem Hagel öfters weit ftärfer erjcheint, als fie wirklich ift und 
manche Rebe fich noch erholt; dagegen iſt auch das gänzliche Unterlajfen des 
Wegjchneidens nicht angemefjen, indem dadurch der NRebjtod einen großen Theil 
feiner Säfte zur Wieverbelebung ver verftimmelten Triebe unnüt verwendet, 
wodurch Selbitihwächung eintritt und die Wunden leicht in Frebsartige Krant- 
heiten (Grind 2c.) übergehen fünnen. Am zwedmäßigiten ift e8 daher, wenn 
mit dem Hinwegnehmen ver beſchädigten Triebe etwa 6—8 Tage gewartet 
wird, bis man die gefunden und wenig beſchädigten Theile von den ftärfer 
beſchädigten und nicht mehr brauchbaren unterfcheiden Tann. 


8. 208. 
b. Beſchädigung durch Wolkenbrüche. 


Mit heftigen Gewittern, beſonders aber mit Hagelwettern, ſind häufig 
ſehr ſtarke Regen, ſogenannte Wolkenbrüche, verbunden, die namentlich in ſehr 
ſteilen Weinbergen große Beſchädigungen verurſachen, und die nur mit großen 
Koſten beſeitigt werden können, indem durch dieſelben nicht nur ein großer 
Theil des fruchtbaren Bodens, hie und da ſogar mit den Pfählen, herabge⸗ 
ſchwemmt, ſondern auch die Rebſtöcke ſelbſt manchmal aus dem Boden ge⸗ 
riſſen nnd ſogar Mauern eingeſtürzt werben. 

Solche Beſchädigungen laſſen ſich entweder ganz oder wenigſtens theil- 
weiſe verhüten, durch zweckmäßige Anlegung von Mauern, Waſſerabzugs⸗ und 
Auffanggräben auf die in 8. 98 näher beſchriebene Weiſe, ſowie auch dadurch, 
wenn man je von 4—6 Zeilen kleine ſchmale Ouergräben macht, in dieſelben 
im Frühjahr abgejchnittenes Rebholz einlegt und fofort 1—2 Zoll hoch mit 
Erde bevedt, indem dadurch das den Berg herabjtürzende Wafjer in feinem 
Laufe gehemmt wird und weit weniger Boden mitnehmen fann, oder, wenn 


Zuft eine mefentliche Rolle zu ſpielen feheint und über die Grundfähe, nach melden 
Hagelableiter einzurichten wären, ſiehe die interefjanten Abhandlungen in dem Corre⸗ 
pondenzblatt des mwürttembergifchen Iandwirtbichaftlichen Vereins von 1822, ©. 155, 
von 1825 7. Band ©. 209 und 8 Band ©. 300. 
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überhaupt das Nebholz Klein zerfchnitten und nach 8. 175 als Gründüngung 
in den Boden eingehadt wird. 


8. 209. 
c. Beihädigung durch Regen und Nebel. 


Das durch Regen und Schnee aus der Atmosphäre niederfallende meteo= 
riſche Waffer zeichnet fich gegenüber von andern Waffern (Quellbrunnenwaſſer) 
durch feinen größern Gehalt an Electricität (8. 62) und Sauerftoffgas aus 
und befonders iſt diejes bei vem Waſſer von Gewitterregen der Fall, das 
auch noch einen ziemlichen Gehalt an falpeterfauren Salzen beiten ſoll. Durch 
diefe Eigenfchaften übt das Regenwaſſer einen weit größeren Einfluß auf die 
Belebung der Vegetation aus, als das gewöhnliche Quellwafjer, indem nach 
einem warmen, befonders Gewitterregen, die manchmal ganz erichlaffte Wege- 
tation wieder erfrifcht, belebt und zu erneuter Thätigkeit angefpornt wird. 

Sp wohlthätig nun ein zur rechten Zeit niederfalleuder Regen auf die 
Vegetation, insbefondere ver Rebe, wirkt, ebenfo ſchädlich kann er aber auch 
werden, wenn er zur unrechten Zeit eintritt oder zu lange anhält. Regnet es 
lange, während die Weinberge befonders mit Erde gevedt jind, jo erfticdt 
oder erjauft manches Auge unter dem naffen mit Waffer angefüllten Boden, 
oder e8 werden durch das Waſſer die im Boden enthaltenen falz- und falpe- 
terartigen Beftandtheilen in größerer Menge aufgelöst und dadurch die Augen 
ber Neben ausgefreifen. Fällt viel Regen während der Entwidlung des Neb- 
tof8 und der Trauben vom Frühjahr bis zum Spätjahr, fo können die Weins 
berge nicht gehörig und nicht zur rechten Zeit bearbeitet werden, der Weinjtod 
treibt mehr in's Holz als in Trauben, die legtern bleiben in der Entwidlung 
und Zeitigung zurüd, und ijt dev Boden mit Waſſer angefüllt, fo hat diefes 
auch auf ven Rebſtock ſelbſt einen nachtheiligen Einfluß, indem manche Wur- 
zeln abjtehen und das Laub gelb und Frank wird. Beſonders ſchädlich jind 
falte, fowie anhaltende Regen während der Traubenblüthe, indem dieſe dadurch 
aufgehalten und in fofern gejtört wird, als die auf ver Blüthe ſitzende Käpp⸗ 
chen ftatt abzufallen auf denjelben jiten bleiben und fich zufammenballen, wo- 
durch die Befruchtung nicht gehörig vor fich gehen Tann ($. 6) und einzelne 
Beere oder ganze Trauben abfallen, oder nur Kleinbeere, erzeugen. Einzelne 
Zraubengattungen, wie die Elblinge ꝛc. leiden jedoch durch eine Störung der 
Blüthe mehr als andere, was in der individuellen Entwidlungsfähigfeit ver- 
felben Liegt, indem den Staubfäden die Kraft, die Dede wegzudrücden, bei ver 
einen und ber andern Zraubenjorte mehr oder weniger gegeben ift, wodurch 
fich die Empfinplichkeit in der Blüthe ausdrückt, auch kommt dieſes in ältern, 
namentlich in Elblingweindergen häufiger vor, als in jungen und kräftigen. 
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Das Abfallen der Traubenbeere foll zwar durch das Ringeln ver Reben ver- 
hütet werden Fönnen, aus ven 8. 146 angeführten Gründen ift daſſelbe aber 
nicht allgemein und im Großen ausführbar. Außerdem bieten die langfame 
Blüthe und die zufammengeballten Käppchen dem Heuwurme bequeme Gele— 
genheit dar, ſich zu entwickeln, in den Käppchen einzuniſten und ſeine Ver— 
heerungen unter den zarten Traubenbeerchen zu beginnen. Dagegen ſchadet 
ein nicht lange anhaltender, warmer Regen mit nicht zu heftigem Winde wäh— 
rend der Blüthe nicht, indem der Wind die Käppchen abſchüttelt und dadurch 
die Befruchtung beförvert, der Regen aber die kleinen Beerchen abwafcht, da— 
mit fie bejjer fortwachfen fönnen. 

Starfe und mehrere Tage anhaltende Nebel erfälten häufig die Luft und 
haben bejonders während der Traubenblüthe ähnliche nachtheilige Wirkung 
wie der lange anhaltende Regen, befonders ift dieſes bei den fogenannten 
ftinfenden Nebeln der Fall, indem viefelben fich bei ver Blüthe verfchiedener 
Gewächſe fehr ſchädlich äußern. 

Auch Spätere Nebel follen namentlich auf den ZTrollinger nachtheilig wir- 
fen, fo daß derſelbe das Laub verliert und in der Zeitigung zurücbleibt. Ohne 
Zweifel wirken die Nebel nicht allein durch die Verbreitung von Kälte und 
Näffe, jondern in gewiffen Fällen auch durch den Gehalt ver nievergefchlage- 
‚nen Veuchtigfeit ſchädlich, indem biefelbe, nach chemifchen Unterfuchungen, 
Pyrrhin in Gefellihaft von freier Salzſäure und zuweilen falzjaure Kalkerde 
und Phosphorfäure enthalten ſoll (8. 205). Jedenfalls ift durch die Erfah: 
rung bejtätiget, daß nach ſtarken Morgennebeln nicht nur die Weinreben, fon- 
bern auch Bäume und fonftige Gewächſe Schaden nehmen und namentlich bei 
den erſteren ſich der Brenner oder fonftige Krankheiten zeigen, auf welche 
Weiſe dieſes aber gefchieht, ift noch nicht gehörig feſtgeſtellt. 

Die Nebel haben hie und da und befonvders bei großer Trodenheit aber 
auch eine gute Wirfung, indem fie durch ihre Niederfchläge die Pflanzen er- 
frifchen und namentlich zur Zeit der Traubenreife dadurch gute Diente leijten, 
daß durch die wäfjerigen Niederichläge das Weichwerden der Trauben beför- 
dert, Die Haut der Beere dünn gemacht und die Zeitigung bejchleuniget wird. 

Zu den Nebeln darf auch der fogenannte Höhenrauch gerechnet werben, 
der in einem trodenen Nebel beiteht, ver fich in ziemlicher Höhe als ein ne— 
beliger Weberzug über das blaue Gewölfe des Himmels zeigt und namentlic) 
in trodenen, warmen Jahren theils kurze, theils längere Zeit erjcheint und 
für die Vorbeveutung eines guten Weinjahrs gehalten wird. Ueber die Ent- 
ftehung diefes Nebels ift man noch nicht einig. Manche wollen venjelben, 
befonders auch wegen feines ftinfenden Geruchs, einfach als Erzeugniß ber 
Moorbrände in den nördlichen und norböftlichen Gegenden Deutſchlands an— 
fehen, Anvere nehmen an, daß verfelbe feinen von der Erdoberfläche ausge- 
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gangenen Urſprung habe, vielmehr bei deſſen Bildung, nebſt dem vorausge⸗ 
gangenen Temperaturwechſel die Luftelectricität vorzüglich thätig ſeie und daß 
ein ſolcher Nebel in ſo lange die Stelle eines ſchwachen Gewitters vertrete, 
als er nicht in Regen aufgelöst oder durch ſtarke Winde zerſtreut werde, mit- 
hin ein unvollfommen verbichtetes Waſſer fei, in dem das eleftriiche Fluidum 
fih noch ungebunden befindet, was um fo wahrfcheinlicher fei, als ver ftin- 
fende Geruch des Nebels die meifte Aehnlichfeit mit demjenigen des ungebun- 
benen eleftrifchen Fluidums habe. Jedenfalls erjcheint erftere Annahıne, ba 
der Höhenrauch öfters ganze Länderſtrecken gleichförmig überzieht, als bie -um« 
wahrfcheinlichite. 
12. Das Braten der Trauben (Sonnenbrand). 
8. 210, 

Wenn in den Sommermonaten, bejonvders im Auguft und zu Anfang 
des Septembers, heiße und trodene Witterung eintritt, Die noch nicht ausge— 
wachjenen Trauben aber noch wenig Saft haben, fo zeigen fich an freihän- 
genden Trauben, welche an heißen Haren Sommertagen ven Einwirkungen ber 
Sonne ſtark ausgejegt find, einzelne welfe Beere oder ganze Zraubentheile, 
bie fich fchnell braun färben und abporren, was man das Braten ver Trau⸗ 
ben oder den Sonnenbrand nennt. Manche braten nur an der Sommterfeite,, 
auch werben folche, welche länger im Schatten gehangen find und durch vie 
Zaubarbeiten ſchnell der Sonne ausgefet werden, häufiger von der Krankheit 
befallen, als die, welche das Sonnenlicht fchon länger gewohnt find, und ein- 
zelne Traubengattungen, wie Zrollinger, Elbling, Belteliner, Weislauber ꝛc. 
find dem Braten mehr als andere ausgeſetzt. Es ift bewegen in hei- 
Ben, trodenen Sahrgängen ſehr angemeſſen, wenn man beim Verbrechen, Bin- 
ben, Heften und Ueberhauen ven Trauben ihren natürlichen Schuß, die über- 
hängende Zweige, weniger hinwegnimmt, auch das Felgen bei heißen Tagen, 
befonders während ber Mittagshige, ganz unterläßt, indem durch Deffnung 
bes Bodens die Zrodenheit vermehrt und dadurch auch das Braten befördert 
wird. Außerdem gewährt bie Einfürzungsmethode ein ficheres Mittel gegen 
den Sonnenbrand, indem durch bie ausgewachjenen Aberzähne die meiften 
Trauben leicht bejchattet werben und dadurch vor dem Braten gefchütt wer⸗ 
ben. Auch das Belegen des Fußes der Rebſtöcke mit Fühlendem Moos, fo: 
bald die Trodenheit eintritt, fol das Braten der Trauben verhüten. 


13. Dad Fanlen der Trauben. 


8. 211. 
Das Faulen der Trauben theilt fich ab in die Sauer- nnd Süßfäulniß. 
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a. Die Sauer: oder Grün-Fäulnif tritt ein, wenn zur Zeit, wo bie 
Traubenbeere erwachfen und zu erweichen beginnen, anhaltendes Regenwetter 
eintritt und dadurch das Waſſer, das zwifchen die Beere eindringt, nicht ab- 
trodnet, fondern die Fäulniß einzelner Beere und zulett der ganzen Traube 
veranlaßt. Solche unreif gefaulten Beere bleiben fauer und fehaden daher 
nicht nur der Qualität des Weins und vermindern die Quantität, fondern 
geben ihm auch einen unangenehmen, fauren, widrigen Geihmad oder machen 
ihn ganz ungenießbar, wenn viele folche Trauben zu dem Weine fommen. Die 
Fäulniß ſtellt ſich bälder und nachtheiliger ein in nievern Lagen mit kühlem 
oder Falten, wafferhaltigen Lehm und Thonbovden als auf Iuftigen Höhen 
mit trodenem Sand» Mergel- (Ries-) oder fteinigem Boden. Man fucht der⸗ 
felben zu begegnen durch Lüften der Rebſtöcke mittelft ftarfem Ausbrechen ber 
überflüffigen Triebe und Blätter, befonders am untern Theile der Stöde, 
beim Weberhauen und Ausbrechen (Ausflügeln derfelben 8. 150, 151), fowie 
durch das Aufbeften der herabhängenvden Zweige, an welchen ſich Trauben 
befinden, wodurch das fchnellere Abtrocknen und die Reife verfelben befördert 
wird. Iſt aber die Krankheit einmal vorhanden, fo ift e8 das Zweckmäßigſte, 
wenn man die angefaulten Theile der Trauben ausfchneivet (ausbeert), ober 
bei ftarfer Fäulnig die ganze Trauben abjchneivet und viefelben, je nach dem 
vorangegangenen Grade der Reife entweder zum Nachwein, oder zum Drannt- 
weinbrennen verwendet. Jedenfalls müſſen folche Trauben bei ver eigentlichen 
Lefe ſorgfältig ausgefchieven und dürfen nicht mit ven übrigen vermifcht werben. 

b. Die Siüß- auch trodene Fäulnif unterfcheivet fih von der fauren da- 
burch, daß bei derjelben die Zuderbildung in ver Traube bereitd jo weit vor» 
angefchritten ift, daß der Saft nicht mehr fauer, fondern füß fchmedt, man 
muß befwegen, befonders dann, wenn die Reife ver Trauben ſchon ziemlich 
porangefchritten ift, zwifchen Sauer- und Süßfäulniß genau unterfcheiden, da 
eine noch nicht ganz ausgereifte Traube immer noch Säure befitt und baher 
dem Weine nur fchadet, wenn fie mit den übrigen Trauben abgelefen und 
gemifcht wird. Außerdem fegt fih an den fühgefaulten Trauben bald Schim⸗ 
mel an, der dem Weine einen unangenehmen Gejchmad gibt, auch klären fich 
Meine, unter welchen fich der Saft von vielen angefaulten Trauben befinpet, 
weniger gern, daher e8 in vielen Fällen fehr angemefjen fein wird, wenn bie 
‚angefaulten Trauben beſonders gelefen und ver Wein durch öfteres Ablafjen 
auch befonvders behandelt wird. Sehr angemeffen wird es fein, wenn man 
bie angefaulten und fehimmeligen Trauben fogleich nad) ber Leſe ausprept und 
ben Moſt in gut eingefchwefelte Fäffer in Keller bringt, nach ber Xeje ber 
guten Trauben venfelben aber an den ausgepreßten Trebern verjelben vergähs 
ven läßt, wodurch nicht nur der Schimmelgefchmad bejeitiget, fondern ber 
Wein auch friiher und weniger zum Krankwerden geneigt fein wird. 
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Die Süßfäulniß entfteht auf ähnliche Weife wie die Sauerfäulniß, da= 
her man derſelben auch auf gleiche Weife, wie der letztern, durch Lüften des 
Weinftods und befonders durch das Ausblatten deſſelben (8. 151) zu begeg- 
nen fucht, wobei dann nod) auf diejenigen Traubengattungen, die gerne und 
frühzeitig der Fäulniß unterliegen, wie Ortlieber, Sylvaner 2c. befondere Rück⸗ 
ficht genommen werden muß. 

Tritt die Fäulniß ſehr fpät ein, wo die Traube fehon ihre vollftänpige 
Reife erlangt hat, fo wird aus ven faulen Trauben häufig ein bejjerer Wein 
als von den gefunden gewonnen, weil in jenem der Waffergehalt der Beere 
fchneller verbunftet und fogenannte Trockenbeere entjtehen, die, wie bei ber 
Strohweinbereitung, einen vorzüglichen Wein geben. Springen aber die Beere 
auf und es fest fih Schimmel an, fo geht ver Saft bald in Effigfäure über, 
trocknet ganz oder theilweife ein und ift dann zur Weinbereitung nicht mehr 
zu gebrauchen. 

Die Süßfäulniß hat zwar einige Aehnlichkeit mit der Edelfäulniß ver 
härteren Zraubengattungen, wie der Rießlinge, man muß jedoch zwijchen bei» 
ven genau unterjcheiden, indem lettere mehr in einem Morſchwerden ver Bee— 
renbäute bejteht, wodurch die Verbunftung der wäljerigen Theile ver Beere 
gleichfalls beförvdert wird, dagegen in ver Regel fein Schimmel und fein Ueber— 
gang in eine kranke Fäulniß eintritt, durch welche die ganze Traube zu Grunde 
geht. Der Evelfäulniß werden wir bei der Lehre von der Weinbereitung eine 
nähere Bejchreibung widmen ($. 224). 


14. Sonftige Unfälle des Nebftods. 


$. 212. 


Neben den hier angeführten Krankheiten können die Rebfelder aber auch 
noch andere treffen, die mehr in Zufälligfeiten oder in einer weniger forg- 
fältigen Anlage und Bebauung verjelben ihren Grund haben, und von 
welchen wir hier nur noch kurz anführen: 

8 Die Auszehrung, Entkräftung der Neben. 

Diefelbe entjteht, wenn entweder eine andere Krankheit des Rebſtocks ꝛc. 
vorausgegangen, befonders, wenn biefelbe in einer ungünjtigen Bodenbeſchaf⸗ 
fenheit ihren Grund bat, der Obergrund feicht, der Untergrund undurchlaſſend 
ift, von welchen der Rebſtock feine Nahrung ziehen Tann. 

In allen diefen Fällen ift in ver Kegel ver untere Theil des Wurzelftocs 
ran, er zehrt ab und kann mit ven obern Wurzeln der Rebe nicht mehr die 
erforderliche Nahrung liefern, wodurch die Fruchtbarkeit ſchwindet und endlich 
ber. ganze Stod zu Grunde geht. 

Aehnliche Zufälle erfcheinen bei Weinbergen, die durch allzu langen Schnitt 
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in der Jugend zu ſehr zum Ertrage gereizt worden find und dadurch oder we⸗ 
gen Alters und wegen des ausgefogenen Bodens (8. 90) an Entfräftung lei⸗ 
ben, oder wenn in einigen auf einander folgenven fehr trodenen Jahren feine 
Veuchtigfeit mehr im Boden tet, befonvers in ftrengem, bitigen Boden, 
und die Wurzeln der Reben feine Nahrung mehr aufnehmen Fünnen, wie dies 
ſes 1858 hie und da vorfam. 

Manchmal fan die Krankheit, befonvers wenn verfelben feine fortwir- 
fende Urfache im Boden zu Grund liegt, durch angemeſſene Düngung, fleißige 
Bearbeitung des Bodens, kurzes Schneiven der Rebſtöcke, Ableitung von über: 
flüffigem Waffer 2c. befeitiget werden, in den meijten Fällen wird aber nichts 
übrig bleiben, al8 die franfen Stöcke zu entfernen und durch Einleger, Korb- 
ftöde 2c. zu erfeßen oder, wenn die Krankheit allgemein ift, ven ganzen Wein- 
berg auszuhauen und entweder fogleich oder nach mehrjährigen Anbau von 
andern Gewächfen wieder neu anzulegen, wobei namentlich auf tiefes Reuten, 
Erjegung des fchlechten Bodens durch andern und. auf die Auswahl pafjender 
Rebſorten zu fehen wäre. 

b. An alten Weinftöcden, befonders in feichten Qagen oder in naffen Jahr: 
gängen, fett fi) an dem Stamm und den Echenfeln gerne Moos an, vaffelbe 
ift aber eine Schmarogerpflanze, die ihre Wurzeln in ven Splint des Rebftods 
einfchlägt und demfelben die beiten Nahrungsitoffe entzieht, fo daß er feine 
Vegetationsfraft und Fruchtbarkeit ganz oder theilweife verliert und nach und 
nah fhwindfüchtig wird. Es ift deßwegen jehr zwedmäßig, wenn man das 
Moos nie auffoınmen läßt, oder balomöglichit zu entfernen fucht, was burch 
Abftreifen beim Schneiden der Reben, am beiten aber durch einen Anftrich 
von leichter Kalkmilch gejchehen Tann, der entweder im Spätjahr nad) dem 
Herbit, oder bald im Frühjahr mit einem ftarfen Mauerpinfel an den ältern 
Theilen des Rebſtocks anzubringen ift, wodurch das Moos erjtirbt und ver 
Anſtrich nach einiger Zeit abfällt. 


15. Die Beſchädigungen duch Anfelten. 
$. 213. 


Unter den Inſekten befinden fich verſchiedene Gattungen, welche den Re— 
ben, insbeſondere aber den Trauben, jehr gefährlich find und nicht felten 
großen Schaden anrichten, daher, um deren Vertilgung rechtzeitig und zweck— 
mäßig vornehmen zu fünnen, eine genaue Kenntniß derjelben und veren Ent: 
wiclung für den Nebenbejiger von befonderem Intereſſe ut. 


a. Der Heu: und Sauerwurm. 


Unter allen Infekten vichtet der Heu- und Sauerwurm, auch Wolf ge» 


330 


nannt, die häufigften und größten VBerheerungen unter ven Trauben an, indem 
er während der Vegetation der Rebe und Traube zweimal, nemlich als Blü⸗ 
thenraupe und dann fpäter als Zraubenbeer- oder Sauerwurm erjcheint und 
das Erftemal die Blüthe, das Zweitemal die noch fauren Beere angreift und 
beſchädigt. Die wurmartige Raupe, die zu der Gattung der Blattwidler ges 
hört, entfteht aus den Eiern eines kleinen Nachtfchmetterlings, der fogenannten 
Traubenmotte, die nicht größer als eine mittlere Fliege ift, einen dünnen, 
länglichen Körper mit vier Flügeln, fechs Füßen, zwei Fühlhörnern und rothe 
Augen hat und vom Kopf an etwas gelblich, dann aber grau erjcheint. 

Die Raupe erreicht eine Länge von ca. 31/a Linien, fie hat einen dunkel⸗ 
braunen, faft fchwarzen Kopf, an dem glatten, an der Seite nur mit einzelnen 
Härchen befetten, braun grünlichen ins Graue ſtechenden Körper zwölf Ringe 
und auf jeder Seite vier hellere, etwas burcchfichtige Punkte. Der untere 
Theil des Körpers ift geftreift, die Schwanzklappe dunkelbraun und erfterer 
mit jechzehn Füßen verfehen. 

Die Buppe liegt in einem, der Seide ähnlichen Gefpinnft, Friecht, wenn 
fie den Winter überftanden hat, gegen das Enve des Monats Mai oder zu 
Anfang des Monats Yuni, je nad) dem Wärmegrad der Witterung, aus ber 
Puppe als Schmetterling aus und flattert dann die ganze Nacht mit raſchem 
Fluge herum. ‘Derfelbe legt fofort feine Eier in die Knospen und Gejcheine 
der Zrauben und ftirbt dann in furzer Zeit. Die Eier werden nad) etwa 
vierzehn Tagen durch die Sonnenwärme ausgebrütet, aus welchen im Monat 
‚Juni Heine Räupchen ausfriechen, vie ſich durch Zufammenfpinnen einiger 
Pflanzentheile eine Wohnung bilden und fobald die Blüthenknospen ver Neben 
fih entfalten, fich an denfelben feitfegen und mehrere Blüthen und Blüthen> 
Täppchen mit einem weißlichen Gefpinnft umwickeln und innerhalb veijelben 
bie Knospen und Blüthen, fowie die bereits angeſetzten Traubenbeere abfrefien, 
wobei fie mit dem Gefpinnft immer weiter rücken, bis faft die ganze Blüthe 
(etwa zwölf Knospen) verzehrt ift, auch fich zuweilen in den Stiel der Traube 
einbohren und deſſen Mark verzehren, fo daß dadurch die Traube ganz ober 
theilweife zu Grunde geht. Befonders wenn die Träubchen fich bei Falter und 
regneriſcher Witterung nur langfam entwiceln können, find die Verheerungen 
von Bedeutung, während, wenn die Blüthe fehnell vorübergeht und die Träub- 
chen frühe erftarfen, folche ver Raupe nicht mehr zur Nahrung dienen können, 
auch fcheint berjelben fühle Witterung mehr zu behagen, als fehr warme, in» 
bem bei der legtern, weil fich die Raupen burch das Gefpinnft gegen bie heiße 
Sonne nicht mehr zu ſchützen wiljen, ein großer Theil zu Grunde geht. Das 
Erfceheinen diefer Raupen fällt zugleich mit der Heuernte zufammen, daher fie 
allgemein unter dem Namen Heuwürmer befannt find. 

Gegen das Ende des Monats Juni oder zu Anfang des Monats Yuli 
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jpinnt fih die Raupe in den verheerten Träubchen ein und wird zur Puppe. 
um nad) acht bis vierzehn Tagen, mithin Ende Juli oder zu Anfang des 
-Augufts wieder als Nachtfchmetterling zu erfcheinen, ver feine Eier an die num 
Ihon etwas erwachſenen Traubenbeere legt, aus welchen gegen das Ende des 
Monats Auguft oder zu Anfang des Monats September Räupchen ausfchlüpfen 
und nunmehr fich meijtens von unten in der Nähe des Stiels in die unreife 
und faure Beere bis zum Kerne einbohren und fich dort hauptfächlich von ber 
Milch des Kernes nähren, daher man viefe zweite Generation der gleichen 
Raupe den Sauerwurm nennt. Die Anwejenheit vefjelben in der Deere er: 
fennt man leicht, wenn man unten an derfelben Kleine blaue Fleden antrifft. 
Sowie die Raupe erjtarft ift, verläßt fie die erjte Beere und fegt ihren Fraß 
in andern Beeren fort, fo daß fie täglich 3—A4 Beere bis auf den Fern an- 
bohren und ausfreſſen kann. Cie umfpinnt die angefrefjenen Beere mit einem 
weißen Geſpinnſt, in dem fich Die von dem Häutungen abgelegte Haut fowie 
ber Unrath anfammelt. Kühle, vegnerifche Witterung verlängert, wie während 
ber Zraubenblüthe, das Leben des Sauerwurms, hält die Trauben in ber 
Entwidlung zurüd und trägt zur Vermehrung des Schadens bei. 

Die vom Sauerwurm angefreffenen Traubenbeere können zwar noch theil 
weiſe zur Entwidlung fonımen, fo daß die Verheerungen deſſelben anfänglich 
weniger auffallen, die Deere bleiben aber immer fauer und äußern auf Die 
Qualität des Weins einen fehr nachtheiligen Einfluß, daher fie bei der Leſe, 
bei der man dann erjt den ganzen Umfang der Zerftörung kennen lernt, jorg- 
fältig ausgejchieven werden müſſen. 

Tritt dann, ehe die Trauben reifen, regnerifche Witterung ein, fo gehen 
die angefreffenen Beere leicht in Fäulniß (Sauerfäulniß) über, die dann auch 
bie gefunden Beere anftecken, wodurch noch größerer Schaden verurjacht wird. 

Gegen die Zeit ver Traubenreife erfolgt die. Berpuppung, die Raupe läßt 
fih an einem Faden zur Erde nieder, um fich in irgend einer Ede am Stamm 
oder unter der Rinde der Nebe, oder in Riten ver Pfähle und Rahmen ein: 
zufpinnen und dort ihren Winterfchlaf zu halten, um dann im folgenden Früh— 
jahr ihre Verheerungen neu zu beginnen. (Anmerkung 7.) 


7. Anmerfung. Nah den von E. Wagner in Bingen gemachten Beobachtungen 
verpuppt fich der Sauerwurm, wenn er ſpinnreif ift, wie der Heuwurm, nadläßig 
und oberflächlich am Blatt und Blattftiel, wenn e3 vorübergehend warmes Wetter iſt 
und fchlüpft dann bei fortdauernder warmer Witterung auch noch ala Nachtfalter aus, 
geht aber dann eher zu Grunde, fo daß er im folgenden Jahr als Heuwurm jehr 
felten erjcheint. Er verpuppt fich dagegen forgfältiger ind Holz, wenn fühle, naffe 
Witterung ftattfindet, um dort zu überwintern. Da nun nit alle Sauerwürmer auf 
einmal fpinnreif find, aud die Witterung vor und nad) dem 20. September (durch: 
jchnittliche Verpuppunggzeit in den wärmften Lagen) nicht gleich gut ift, jo Tann jedes 
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Auf die Vertilgung dieſes ſchädlichen Inſekts darf daher der Weingärtner 
eine bejondere Aufmerkſamkeit verwenden, wenn er fpäter nicht großen Schaden 
erleiden will. Zur Vertilgung deſſelben trägt zuerft bei, wenn man jchon 
während des Winters in ungevecten Weinbergen die Puppen dadurch auf- 
ſucht und vertilgt, daß man die Rinde au allen Stöden abfrazt, das abge- 
Ihabte Zeug auf einem untergelegten Tuche fammelt und verbrennt, wobei 
aber alle Riten und Winkeln ver Nebenäfte, ſowie der Pfähle und Rahmen 
durchſucht und auch das beim Schneiden der „tebe abgefallene Rebholz früh- 
zeitig aus dem Weinberg gefchafft werden muß, auch trägt e8 zur Vertilgung 
ver Puppe bei, wenn man bie Rebſtöcke mit Kalkmilch anftreiht. Am einfach- 
jten Tann man jedoch auf die Vertilgung eines großen Theils der Puppen 
hinwirfen, wenn man bei vem Schneiden der Neben die rauhe Ninde an ben 
Schenfeln mit der Hand oder befjer mit einem wollenen Lappen abreibt, in- 
dem fich unter verfelben die meiften Puppen befinden. Die fchon dadurch, fo= 
wie daß fie beim Haden in ven Boden fommen, zerjtört werden. Haben 
dieſe Mittel aber keinen genügenven Erfolg gehabt und zeigen fich nach dem 
Ausichlüpfen der Puppen viele Nachtfalter, fo Tann man in ven Weinbergen 
während der Nacht Fleine Feuer anzünden, denen fi) die Schmetterlinge gerne 
nähern und häufig verbrennen, was aber nicht in einzelnen Weinbergen, fon- 
dern in ganzen Diftriften ausgeführt werben ſollte. Mehr Erfolg für ven 
einzelnen Weinbergbefiger wird es jedoch haben, wenn der Heuwurm während 
der Traubenblüthe in feinen Verjteden, die man an dem weißen Gefpinnit 
leicht erkennt, aufgefucht und vertilgt wird, was entweder mit einem kleinen 
Klämmchen von Blech oder mit einer feinen Stridnadel oder einem fonjtigen 
ſpitzigen Inftrumente gefchieht; auch kann man das ganze Geſpinnſt ſammt 
ven angefreffenen Traubenbeeren mit einer Fleinen Scheere ausjchneiden, nur 
muß man dabei die Vorficht gebrauhen, daß man, wenn fich die Raupe in 
den Traubenſtiel eingefreflen yat, diejelbe durch einen ſchwachen Drud auf der 
angefrejfenen Stelle zuerft zum Herausfriechen zwingt. Diefe Arbeit erfordert 
nicht allzugroße Mühe und Zeitaufwand und feine große Koften, da fie Durch 
Kinder verrichtet werben Tann, auch ift diefes Mittel, mit Genauigkeit ausge- 
führt, wohl das nachhaltigfte zur DVertilgung des Heuwurms. (Anmerkung 8.) 


Jahr ein Theil der Würmer in den warmen Tagen an Blättern, und ein anderer bei 
Falter Witterung ins Holz ſich verpuppen, wodurch das —— und Vertilgen der 
Puppen während des Winters ſehr erſchwert wird. 


Verhandlungen ber deutſchen Wein: und Osfiprodupenten zu Wiesbaden 1858 
©. 118. 


8 Anmerkunng. Behufs der Vertilgung des Heu: und Sauerwurms ift von dem groß⸗ 
berzoglich heſſiſchen Kreisamt Bingen ein eigenes Regulativ für die Gemeinde Büdesheim 
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8. 214. 

Neben dem Heu- und Sauerwurm gibt e8 noch einige andere Raupen- 
arten, die den Neben und Trauben Schaden bringen, jedoch weit nicht in fo 
hohem Grade wie jener, auch erfcheinen fie nicht fo oft und fo regelmäßig, 
mwenigjtens in den Weinbergen Deutfchlands , wie der Heu- und Sauerwurm, 
und zwar: 


b. Der Springwurmiwidler, 


gleichfalls ein Nachtfalter, der mit dem Heumwurmfchmetterling zu Ende des 
Monats Mai fliegt und feine Eier in die Rinde des Nebholzes legt, aus denen 
die Raupe fich furz vor oder während ver Traubenblüthe entwidelt. “Diefelbe 
it etwa °/, Zoll lang, [hmusig grün, etiwas ins braune gehend. Der Kopf 
leverartig, glänzend braun, das Halsjchilochen heller Faftanienbraun, mit einer 
bunflen Rüdenlinie und einem Seitenftreifen. | 

Der Schaden beiteht darin, daß die Raupe mit ihrer Seide die Blätter 
und jungen Gefcheine umfchlingt und, weil fich dann der Saft nicht mehr frei 
bewegen kann, jolche gewiſſermaßen erprückt, auch fol fie neben diefem Zufam- 
menjpinnen eine Flebrige Feuchtigkeit von fich geben, welche wie ein Aetzmit—⸗ 
tel wirke und dus Austrodnen der Blätter und das Abwelfen der Gefcheine 
verurſache. Die Vertilgung des Inſekts kann auf ähnliche Weife, wie diejenige 
des Heu- und Sauerwurms geſchehen. 


c. Die rauchfarbige Eule, 


eine Raupe, die namentlich in den Weinbergen von Würzburg ſchon Verhee— 
rungen angerichtet hat. Sie iſt ?/a—1'/z Zoll lang, von der Dide eines 
itarfen Strobhalms, düjterfarbig grau, etwas ins broncefarbig ſchimmernd, 
mit hartem Kopf und Nadenfchilo, hornfarbig glänzend und fchwärzlich gefleckt, 
der Rücken mit einem breiten, jchmußig gelben, in der Mitte fchwärzlichen 
Längsftreifen, die Seite mit weißlichen Linien gezeichnet. Der Körper ift ſonſt 
glatt, unbehaart, mit einzelnen fchwärzlichen, fait walzenförmigen Punkten be= 
jet, und hat neben den gewöhnlichen drei Fußpaaren noch vier Paar Bauch 
füge und ein Paar Nachichieber. Die Raupe zeigt ſich in den Monaten April 
und Mai an den jungen Zrieben ver Rebe, frißt diejelben ab und richtet da— 
durch nicht geringen Schaden an. 


erlaffen ivorden, nach dem die hier zur Aufjuchung der Puppen und zur Vertilgung des 
Wurms angeführten Maßregeln auf der ganzen Markung zu gleicher Zeit in Aniven- 
dung fommen und namentlich nad) dem Echneiden der Neben das Nebholz, Heftſtroh, 
Heftweiden, Ranken und Laubbüfchel ſogleich aus den Weinbergen entfernt werben 
ſollen. | 

Verhandlungen der deutichen Wein: und Obftproduzenten zu Karläruhe 1853, 
©. 152, | 
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Sie hält fih am Tage in ver Erbe verjtedt und geht nur des Nachts 
auf Fraß aus. Gegen Enve des Monats Mai verpuppt fie fich in Heinen 
Erdhöhlen und in den legten Tagen des Monats Juli entwidelt fih daraus 
ein Nachtfehmetterliug, aus deſſen Eiern wahrfcheinlich fchon im September 
junge Raupen ausfriechen, vie in rundlichen Höhlen des Bodens überwintern 
und im folgenden Frühjahre viejelben verlafien, um, fowie fich die jungen 
Triebe der Rebe zeigen, viefelben anzugreifen, wo fie bei ihrer Größe am 
leichteften abgelefen und vertilgt werden können. 


d. Die Flechtmeiden-Eule, 


die fich al8 Raupe ſchon in den Weinreben von Rheinpreußen als gefährliche 
Feindin derfelben gezeigt haben fol. Sie ift walzenförmig, nadt, gelbgrünlich 
grau, oft inveffen auch etwas dunkler gefärbt und mehr bräunlich. Sie ift 
auf dem Rücken ſtets heller als an ven Seiten, der Farbe der Rebe ehr 
ähnlich, wodurch ihr Auffinden fehr erfchwert wird, und mattgrau gejtreift, 
Sie hat 11 bis 13/4 Zoll Länge und erreicht die Dide eines gewöhnlichen 
Sänfefeverfiele. Die Puppe ijt braun, ®/a—1 Zoll lang, walzenförmig und 
glatt und der Schmetterling gleichfall8 ein Nachtfalter. 

Die Raupe fommt blos Abends beim Beginnen der Dunkelheit zum Vor- 
jchein, wo fie von Nebe zu Rebe Friecht, das Herz und die Seiten des Auges 
benagt, das dann in 3—4 Tagen abftirbt. Später werben von berjelben 
auch die 3—5 Zoll langen Triebe angegriffen, die Dadurch gleichfalls Tchwäch- 
lich bleiben und Noth leiden. 


8. 215. 


Unter den Käfern haben die Reben und Trauben gleichfall8 verjchiedene 
Feinde, unter welchen fich zunächit 


e. Der Rebeniticher 


auszeichnet, der zu dem Geſchlecht der Nüffelfäfer gehört, von welchen es 
mehrere Arten gibt. Alle Oattungen find mit einem langen, feharfen Rüſſel 
verjehen, mit dem fie in die jungen Triebe und Gefcheine bringen, biefelben 
abnagen und ausfaugen, jo daß fie verborren, wodurch der ganze Herbitertrag 
zu Grunde geht. | 

Der Rebenitiher ift 3 Linien lang, 1'/s Linien breit, glänzend goldgrün 
mit purpurfarbenen Füßen. ‘Der Leib ift beinahe vieredig, Hinten rundlich. 
Die Männchen haben vorn am Halfe zwei kleine Spiten, welche ven Weibchen 
fehlen. Er lebt, fo lange vie Rebſtöcke noch nicht ausgejchlagen haben, auf 
‚Objtbäumen, Birken und Weiden, und macht fich erſt fpäter an die jungen 
Triebe des Weinftods, wo er namentlich im Rheingau und in den Nahegegen- 
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ben, fowie in ver Pfalz ſchon große Verheerungen angerichtet hat, weniger ift 
biefes in Württemberg und in andern Weinbaugegenven beobachtet worden. 

Der Küfer fchent die Hige und verbirgt fich daher bis gegen Abend un: 
ter den Blättern 20. Er bat die Eigenschaft daß er bei der geringjten Be— 
wegung die Füße zufammenzieht und wie leblos auf die Erde fällt, wodurch 
er leicht eingefangen und vertilgt werden kann, wenn man, befonders Morgens, 
Tücher unter die Rebſtöcke legt, dieſelben leicht ſchüttelt und fofort die abge- 
fallenen Käfer ſchnell fammelt. | 


f. Der Maikäfer. 


Derjelbe kann der Rebe auf zweierlei Art fchaden, indem er, fo lange er 
fih als Larve (Engerling) im Boden befindet, die zarten Wurzeln verfelben 
annagt und dadurch ganze Stöde zu Grunde richtet, oder wenigjtens deren 
Vegetation ſchwächt und zu verfchievenen Krankheiten (Gelbjucht) Veranlafjung 
gibt, und dann, indem er als Käfer das Laub der Reben abfrift und dadurch 
bie Vegetation ver Rebe und die Zeitigung der Traube hemmt. Doc find 
in Deutichland, wo die Maifäfer fih mehr an die Obftbäume und andere 
Gewächſe halten, ausgedehnte Verheerungen weniger befannt, als in ſüdlichen 
Gegenden, wo hie und da durch diefelben ganze Weinberge zerftört werden 
follen. 


g. Hornifje, Wespen, Müden, Bienen 


beſchädigen die Trauben dadurch, daß fie die reifen, ſüßen Beere anjtechen und 
ausfaugen, jo daß von der Zraube häufig nur noch die leeren Häute übrig 
bleiben. Unter venjelben erjcheinen die Horniffe und Weipen in warmen, 
trodenen Jahren öfters in fo großer Menge, daß fie ſehr erheblichen Schaden 
anrichten, wobei jedoch der Weingärtner fie als die Vorboten eines guten 
Weins anſieht. 

Die Beſchädigungen durch dieſelben laſſen ſich durchgreifend nur dadurch 
beſeitigen, daß man ihre häufig im Boden befindliche Neſter aufſucht und zer- 
jtört, nahdem man zuvor die Wefpen oder Hornifje durch angebrannten Schwe- 
fel oder mit Pulver oder mitteljt gewöhnlichen Rauchs, indem man ein Feuer 
auf der Oeffnung des Neftes macht, oder durch Eingießen von Waffer, zu 
betäuben oder zu tödten fucht, was befonders Morgens und Abends, wo fich 
die ganze Familie noch im Reſt befindet, zu geichehen hat. 

Nicht ſelten jegen Gemeinden in Jahren, in welchen jich viefelben in grö— 
Berer Anzahl zeigen, Preife für die Einbringung der Nejter aus, was auch 
Ihon durch ältere Negierungsverordnungen empfohlen wurde. 

Unter den Fliegen find es beſonders die fogenannten Stechfliegen, die 
durch das Anftechen ver Beere ven Trauben manchen Schaden zufügen, durch 
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das Auffteden von Leimruthen oder das Aufhängen von Schnüren, Seilen zc. 
getränft mit Fliegenleim in Heiner Entfernung, bejonders von Rebgeländen 
und Spalierftöcden, laſſen fich viele Fliegen und andere Inſekten wegfangen, 
auch foll das Aufhängen von Fliegengläfern mit engen Deffnungen und gefüllt 
mit Honigwaffer, in welchen fi) Wespen und Fliegen fangen, gule Dienfte 
leiſten. 


h. Schnecken und Ameiſen. 


Die Schnecken benagen nicht. nur im Frühjahr die jungen Rebſchoſe, fon- 
dern freien auch, ſowie die Ameifen bejonders die auf dem Boden liegenden 
Trauben an, wodurch fie leicht in Fäulniß geratben und ganz oder theilweije 
verberben. 

Durch das von Zeit zu Zeit zu wieverholende Ablefen ver Schneden, 
fowie durch das Hinaufbinden der am Boden liegenden Reben und Trauben 
(S. 163) fann mancher Schaden verhütet werben. 

Ameifen und Schneden, wenn fie fich in großer Menge zeigen, laſſen 
fi) auch dadurch vertreiben, wenn man Kalt, Gyps, Aſche, Kaminruß, Salz« 
abgang um vie Rebſtöcke auf den Boden ftreut, die dann vor dem Winter 
hinunter gefelgt werben können. 


16. Die Beſchädigungen durch Thiere. 


8. 216. 


Scewie die Trauben zu reifen beginnen, fo eilen eine Menge Vögel und 
vierfüßige Thiere ven Weinbergen zu, um dort Nahrung zu fuchen und das 
mühfam errungene Erzeugniß des Winzers zu jchmälern, wodurch, wenn Fein 
Schub vorhanden ift, fein unbeträchtlicher Schaden in den Weinbergen verur- 
acht wird. 

Unter ven Vögeln find es befonders die Staare, Feldhühner, Sperlinge, 
Krammetsvögel jowie auch die Eljtern, Dohlen und Weindrofjeln, welche ven 
Weinbergen nachziehen und nicht nur viele Xraubenbeere verzehren, ſondern 
auch blos anpiden, wodurch eine Menge Fliegen und andere Inſekten ange- 
zogen werben, welche die Beere vollends ausfaugen. Namentlich find es bie 
Staare, welche in großen Zügen zu vielen Hunderten in die Weinberge ein- 
fallen und große Verheerungen unter den Trauben anrichten. 

Bu den vierfüßigen Thieren gehören die Füchſe, Dachfe, Marder, fowie 
Mäufe und Ratten und, wenn fie in größerer Anzahl in benachbarten Wal- 
dungen vorhanden find, auch Hirfche, Rehe und Wilpfchweine, welche ben 
Weinbergen nachgeben, Trauben frejjen und vielen Schaden verurfachen, be= 
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fonders find es die Frühtrauben, denen dieſe Thiere gerne nachitellen und fie 
oft jo verheeren, daß dem Eigenthümer wenig vom Ertrag übrig bleibt. 

Die Beihädigungen- durch alle dieſe TIhiere Tonnen nur durch einen 
fräftigen Schuß der Weinberge verhütet werden, indem man, fowie die erſten 
Trauben zu reifen beginnen, Weinberghüter (Schügen) in genügenvder Anzahl 
aufitellt, welche die Weinberge weder bei Tag noch bei Nacht verlaffen dürfen, 
ſondern diefelben von Zeit zu Zeit zu begehen und durch Rätſchen mit einer 
Klapper von Holz und Schießen die unberufenen Näfcher zu vertreiben haben. 
Die Vögel fuchen ihre Nahrung bei Tag, die angeführten vierfüßigen Thiere bei 
Nacht, vaher das öftere Echiefen während verfelben, namentlih wenn bie 
Nacht beginnt, und nad) Mitternacht ven Weinberghütern befonders auferlegt 
werden bürfte, auch würde es won gutem Erfolg für ven Weinbergſchutz fein, 
wenn den Jagveigenthümern und den Pächtern der Jagden das Wegfchießen 
ber fchäplichen Raubthiere: Füchfe, Dachfe, Marder zur befondern Obliegen- 
heit gemacht würde, 

Füchſe und Dachfe Jollen auch durch Feuer mit jtinfenden Sachen, wie 
wollene Lumpen vertrieben werden, oder durch wollene Lappen, die man in 
ein Gemifch von 1 Pfund Sa, !/a Pfund Schweinfett und 4 Loth Terpens 
tin, das zufammengefchmolzen wird, ſowie von 1 Quinthen Teufelsdreck und 
1), Pfund Schießpulver, das vorher etwas feucht in Kleinen Parthien und in 
Geräthen, die fein Feuer geben, zerrieben wird, eintaucht und an den Reb— 
jtöden aufhängt, wo das Wild herkommt. 


XII. Die Weinbereitung. 


8. 217. 


Der Wein ijt ein durch bie geiftige Gährung des Trauben- oder eines 
andern Fruchtfaftes entſtandenes Produkt, daher es ſehr verſchiedene Weine 
wie Trauben- Obſt- Johannisbeer- Stachelbeer- 2c. Weine gibt, unter dem 
allgemeinen Ausdruck Wein verjteht man jedoch in der Regel ven Trauben 
wein, ben wir bier allein im Auge haben. 

Die Erzeugung eines guten Weins hängt jedoch von fo viel Vorbedingun— 
gen ab, daß die Weinbereitung zu den wichtigften Gefchäften des Weinbergbe- 
figers gehört umd deßwegen einer fehr forgfältigen Behandlung bevarf, wenn 
nicht der Fleiß und die viele Mühe, welche fih der Weingärtner bei der An- 
lage und der Bearbeitung feines Weinberges gab, ganz oder theilmeife ver- 
loren gehen folle. 

Die Weinbereitung theilt ſich ab: 

a. In die Weinlefe, 

b, in das Zerbriiden ver Traubenbeere, 
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ce. in das Keltern des Weinmoftes, und 
d. in die Gährung deſſelben. 


1. Die Weinlefe. 
8. 218. 


Die Traubenbeere befteht in ihrem unveifen Zuftand in einer feften Sub- 
ftanz mit wenig Saft, der hauptfächlih Waffer und Säuren enthält (8. 7). 
Se mehr aber die Beere wächst und fich ausdehnt, deſto mehr erhöhen ich 
auch die faftigen Theile derſelben, in denen fich neben verfchievenen andern 
Beitandtheilen nach und nach ein Zuderftoff, der fogenannte Traubenzuder, 
bildet. So lange die Beere noch wächst und in ihrer erjten Ausbildung be- 
griffen ijt, nimmt mit der Zunahme des Saftes auch der Säuregehalt zu, 
während ter Zudergehalt noch fehr unbedeutend und nur fehr langjam im 
Zunehmen begriffen ijt. Hat jedoch verfelbe ca. den vierten Theil des Zuder- 
gehalts einer ganz reifen Beere erreicht, fo nimmt ver Zuckergehalt jehr rajch 
zu, während ver Säuregehalt ſich nach und nach, jedoch nicht im gleichen 
Verhältniß vermindert. (Eine intereffante Unterfuchnng über das Neifen der 
Trauben und über die Beitimmung des Zuder- und Säuregehalts derſelben 
während des Reifens von A. Famintzin enthalten die Berichte über die Ber- 
handlungen der naturforſchenden Gefellfchaft zu Freiburg im Breisgau 1860. 
II. 30. I. Heft. ©. 177. Berner das Hohenheimer Land» und forjtwirth: 
Ihaftlihe Wochenblatt von 1851. Nr. 7. ©. 31 von Profeffor Fehling in 
Stuttgart). | 

Während der Entwicdlung dev Traube gehen mit den anfänglichen Be— 
ftandtheilen verfelben verjchievene Veränderungen vor, bie wir, wenn wir über 
das Ausreifen der Trauben und über die Bereitung des Weins durch die 
Gährung ein richtiges Urtheil fällen wollen, näher Tennen lernen müſſen, da— 
bei jedoch zwijchen den gährungserregenvden (ftidjtoffhaltigen) und den nicht 
gährungserregenden (jticjtofffreien) Subjtanzen zu unterjcheiven haben, indem 
lettere hauptfächlich in den Wandungen und in eimem größern Theil des In— 
halts der Pflanzentheile beftehen over zu deren Bildung vorhergehen müſſen, 
während eritere hauptjächlih die Verwandlung der Zraubenfäfte in Wein 
mitteljt der Gährung bewirken. Die ftiejtofffreien jind vorzüglich aus Koh» 
lenftoff, Sauerftoff und Wafferjtoff zufammengejett, wogegen zu ven ftidjtoff- 
haltigen auch noch der Stidjtoff Hinzutritt und mit erjteren verfchiedene Pers 
bindungen eingeht (S. 69) wozu bei beiden noch unorganifche Stoffe fommen. 

a. Stidjtofffreie Beſtandtheile dev Trauben. 

1. Der Zellſtoff oder vie Celluloje bildet die erften Zellengliever und ift 
baher in den jungen Beeren ſehr reichlich vorhanden, indem zu vemfelben nicht 
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blos die Zellenwandungen, fondern auch die Verdickungsſchichten verfelben ge- 

hören, fo daß man in der unreifen Beere nur Mark mit mehr over minder 
faurem Safte findet und fomit der Hauptinhalt derjelben, neben Säuren und 
Salzen, in Zellitoff befteht. Während der Reife ver Traube geht der innere 
Zelltoff zuerft in Dertrin und dam in Zraubenzuder über. 

2. Das Dertrin oder Gummi bildet fich aus Zellftoff und Stärfmehl 
durch erhöhte Temperatur, durch Säuren, fowie durch die Einwirkung der jo- 
genannten Diaftafe, einer im feimenden Samen auftretenden eiweißartigen 
Subjtanz (wie im Gerſtenmalz) und wird dann durch Einwirkung berfelben 
Agentien in Traubenzuder verwandelt, doch bleiben auch nicht umgebildete Theile 
in der Traube zurüd, die dann auch in den Weinmoft übergehen und das for 
genannte Fett oder Schmalz des Weins bilden follen. 

Ob in der Traube fih auch Stärfmehl (Amylum) entwidelt, das in der 
Negel als Körnchen oder Kügelchen von beftimmter Geſtalt und Größe in 
fejteren Körpern, wie in den Körnerfrüchten, Kartoffeln 2c. vorfommt, und ob 
daffelbe fomit auch zur Entwicklung des Traubenzuders mitwirke, ift noch un» 
bejtimmt, doch nicht unmahrjcheinlich, weil die Traubenbeere auch Eimweißitoffe 
enthalten, in welchen die Stärfe fich in reichlihen Maße befinden foll. es 
benfalls ijt ver Stärfmehlgehalt dev Beere felbit von unbeveutendem Belange, 
dagegen enthält das Mark und die Rinde der Trauben- und der Beerenitiel- 
chen viel Stärkmehl, von wo es in die Traube behufs der Zuckerbildung über- 
führt werden kann. 

3. Der Zuder muß einen der Hauptbejtanptheile ver Traubenbeere bil 
den, wenn ein guter Wein erzielt werben foll, indem durch deſſen Verwand⸗ 
lung mittelit ver Gährung die geiftige Kraft des Weins erzeugt wird. Die 
Pflanzen enthalten verfchievene Zuderarten, die unter drei Hauptformen er- 
ſcheinen, nämlich als Rohrzuder, ver vollfommen evyftallifirbar und im Waf- 
jer löslich iſt; als TZraubenzuder, der undeutlich kryſtalliſirbar und ſüßſchmeckend 
it; als Frucht» oder Schleimzuder, der nicht kryſtalliſirbar, dabei Löslicher ift 
und ſüßer ſchmeckt als der Zraubenzuder, In der Traube kommt hauptfäch- 
lich der Trauben- und dann der Schleimzuder vor. (Anmerkung 9.) 


9. Anmerkung. Auf melde Weiſe die Zuderbildung vor ſich gehe, ift.oben 
Punkt 1 und 2 erwähnt worden, es ift jedoch ſchon öfters die Behauptung aufgeftellt 
worden, daß auch die Säuren in Zuder übergeben, ivenn gleich der Säuregehalt nicht 
in dem Grade abnimmt ald® der Zudergebalt zunimmt. (Siehe die oben allegirten 
Unterfuhungen von Famintzin.) Da jedoch der Beere von der Rebe nicht unmittelbar 
BZuder, fondern nur verjchiedene Säfte, die feinen Zuder enthalten, zugeführt werden, 
jo muß der lettere erft innerhalb der Beere durch Zerſetzung der Säftemaffe auf che: 
miſche Weiſe bereitet werden, wobei es fich recht wohl denten läßt, daß, während der 
Beere durch die Verbindungsgefäffe mit der Rebe ſtets neue freie Säure zugeführt 
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4. Der Pflanzenſchleim (Pectin) iſt eine gallertartige Subſtanz, der mit 
dem Sauerſtoff Verbindungen eingeht und in dieſem Falle eine ſaure Maſſe, 
die Pektinſäure bildet. Die Funktionen, die dieſer Pflanzenſchleim während 
der Zeitigung der Traube zu verrichten hat, ſind noch nicht bekannt, in der 
unreifen, harten uud herben Traube iſt jedoch dieſer Pflanzenſchleim noch un— 
löslich, er verwandelt ſich jedoch mit dem Voranſchreiten der Reife in das 
gummiartige, lösliche Pektin, daher derſelbe vielleicht in Verbindung mit Der: 
trin ähnliche Wirkung wie dieſer hervorbringt. 

5. Die Pflanzenſäuren ſind von ſehr verſchiedener Art und kommen theils 
frei, theils mit organiſchen oder unorganiſchen Baſen zu Salzen verbunden, 
in der Pflanze vor, in der Traube find jedoch die freien Säuren weit vor—⸗ 
herrichender als die gebundenen. “Diefelben bejtehen hanptjächlih in Wein 
jteinfäure, Traubenſäure, Citronenſäure, Apfelfäure, Gerbjänre, auch Gerbitoff 
(Zanin). 

6. Wachs und Harzige ölige Stoffe find in dem Pflanzenveich ziemlich 
verbreitet. Das Blattgrün oder Chlorophyll, ſowie die gelben und gelbrothen 
Pflanzenfarbitoffe find immer an eine wachsartige, in kleine Körner ab— 
gefonderte Grumdlage gebunden. Auch der bläuliche Anflug dev Trauben be> 
jteht, wie bei den Pflaumen, wuahrjcheinlich in einer dünnen Schichte von 
Wuchs. 

An öligen mit Harz verbimdenen Stoffen befigt der Zraubenfaft nur ganz 
geringe Quantitäten (in einem Schoppen nur wenige Tropfen), den jogenann- 
ten Denanth-Nether, der hauptſächlich das Bouquet der Weine bilden foll, 
worüber jedoch die Chemiker noch nicht einig find. 

(Vergl. die Wein- und Objtprobuzenten Deutſchlands von Dornfeld. 
Stuttgart 1852. ©. 393—3%8.) Anmerkung 10. 


wird, ein Theil derjelben innerhalb der Beere in Zucker übergeht und daß, wie bereits 
bemerkt, ivenn mit der Zunahme der Reife die Verbindungsgefäfle in der Nebe ver- 
trocknen und der Säftezufluß aufhört, dadurch auch die fchnelle Zunahme des Zucker— 
gehalts fich erklären läßt, denn wohin jollte denn der anfänglich in der Beere ent: 
haltene ftarfe Gehalt an Säure gefommen jein, ivenn Teine Berivandlung vorgeben 
würde ? ’ 

10, Anmertung. Nach neueren chemijchen Unterjuchungen joll ſich aus bou: 
quetreichen Weinen eine eigenthümliche Stidjtoffverbindung in Form eines neutralen 
Salzes abjcheiden laſſen, das den Geruch des Bouquet? des verivendeten Weins Hat, 
mit dem Unterfchied, daß der Geruch deſſelben von vorzüglichen Weinen jehr ange: 
nehm, von geringen Weinen aus unausgereiften Trauben aber jehr unangenehm erdig 
fein foll, es ift jomit auch hieraus zu entnehmen, wie nothwendig, um feine, bouquet- 
reiche Weine zu erzielen, eine jorgfältige Ausleje des ganz Reifen, Minderreifen und 
Unreifen ift, da das Unreife nicht nur an und vor fich fchlecht ift, fondern auch noch 
da8 Gute in hohem Grade verichlechtert. 
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Eine größere Quantität von Del beſitzen die Kerne dev Traubenbeere, 
das als Speifes und Brennöl verwendet werden kann (8. 251). 

7. Die Farbeſtoffe der Trauben, vie fich unter der Beerenhaut bilden 
($. 7) bejtehen in einer eigenen Subftanz und find, wie die Farbe der Trau- 
ben, von verjchievener DBefchaffenheit, Haben aber für den Weinzüchter ein 
befonderes Intereſſe, da fie befonders den Nothweinen vie Farbe und je nad) 
ihrer größern oder geringeren Anwefenheit, mehr oder weniger Anfehen geben. 
Sarbitoffe, die Teine Säure befigen, gehören häufig zu den ftijtoffhaltigen 
Beitandtheilen ver Pflanzen. 

8. Ein bejonderer Stoff erfcheint in den Pflanzen und befonders auch 
in der Zraube, der noch nicht gehörig erforfcht ijt, weil es mit außerordent— 
lichen Schwierigkeiten verbunden ift, venfelben völlig rein und völlig unverän— 
dert darzuftellen. Es iſt dieſes ver Ertractivftoff. Er findet ſich in den 
Pflanzen als farblofe Materie in wäfjeriger Löſung, verändert fich Leicht, geht 
gerne mit dem Sauerjtoff der Luft Verbindungen ein, in welchem er dann 
den Wein trüb macht, eine braune Farbe und einen unangenehmen Geſchmack 
gibt, der fich jepoch wieder verliert, wenn der Sauerftoff dem Ertractivftoff 
wieder entzogen wird. Er ſpielt fomit bei der Weinbereitung und Weinbes 
handlung feine unwichtige Rolle, auch hat er vielleicht Einfluß auf das Bou— 
quet der Weine und fcheint hauptfächlich durch den Stoffwechjel der Organis- 
men erzeugt zu werben, er hat häufig einen füßen ober bittern, Fragenden, 
herben 2c. Geihmad, und gleicht viel den humusartigen Stoffen, indem er 
mit dieſen leicht Verbindungen eingeht. 


Stieftoffhaltige Beftandtbeile der Trauben. 


1. Die eiweißartigen oder Proteinkörper (Pflanzenleim) fehlen in keinem 
Pflanzentheil und haben einige Unterabtheilungen. In der Traube kommen 
hauptjächlich vor: 

Das Pflanzeneiweiß oder Albumin, das fih in allen Pflanzenfäften ge- 
(d8t oder in Halb geronnenem Zuftande, wie im Zellkorn findet und Durch 
Hitze (70 Grad), Säuren und Weingeift nievergefchlagen werben Tann. 

Der Pflanzenfaferftoff, vermifcht mit Pflanzenfchleim, it im Alkohol lös— 
li) und kann durch Deitillation aus demſelben entfernt werden. Beide Stoffe 
enthalten Schwefel und Phosphor, die hie und da im Weingefchmad bemerf- 
lich find, die Verbindungen, welche die ftidjtoffhaltigen Stoffe mit den ftic- 
jtofffreien (Schleim, Säure, Crtractivftoff 2c.) eingehen und dadurch neue 
Stoffe bilden, werden in der Weinbaufprache mit dem allgemeinen Namen 
„Kleber“ bezeichnet. e 


c. Die unorganishe Beftandtheile ver Pflanzen find größtentheils Sauer⸗ 
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ftoffverbindungen und werden durch das Verbrennen ver betreffenden Pflanzen 
bargejtelit (8. 175). Sie bejtehen bei ven Trauben hauptfächlich in 

Kali, Natron, Kalt, Magnefia, Phosphorjäure, Schwefelfäure, Salzfäure, 
Thonerde, Eiſenoxyd, Kieſelerde. 

Neben dieſen organiſchen und unorganiſchen Stoffen enthalten die Trau⸗ 
benbeere auch noch Waſſer, das ſogar den Hauptbeſtandtheil derſelben aus⸗ 
macht und natürlich auf den Gehalt des Weins einen mächtigen Einfluß 'aus- 
übt, Herr Profeffor Walz hat im Jahr 1846 Trauben von einigen Gegen» 
den ihrem ganzen Inhalt nach unterfucht (die Wein- und Obftpropuzenten 
Deutfchlands ©. 348), daher wir das interefjante Nefultat hier folgen laffen: 
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| Trauben von Speher 
vom 21. Auguft 1846. 


.—— 
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Trauben von — vom Ende —— 





Rießling Clevner Trollinger 
Beſtandtheile. DE | Teaminer Ruländer | ziemlich | ziemlich ziemlich ziemlich ziemlich "ziemlich ] ziemtich 
| unreif | veif | unreif reif unreif reif 
inſteinſä 374488 3,176 3141| 4397 1,385 2,6401 1,7391 2,187 
Srnubenfiure ne 0160 0314 0210 0,546 0,078 Spuren 0012! 056 0,408 
Gitronenfäme . » . . .  , Spinen| Spuren | Spuren) Spuren Spuren — — — 
Apfelfäne . .:. 4,620) 5,0101 4,2001 3,409 2,465 4,3011 2,975 2,835 1 1,893 
Gummi und Dertrin | 5143] 5,1871 6513| 5,131 4,968) 6,793 4,132] 7,964 5,581 
Budr. 2... " 1.159,593| 198,763| 180,314) 110,317) 140,720) 106,370) 152,176, 102,700 125,975 
Farbeſtoff . . a Spuren Spuren — — 0015 — 0,136 
Kleber und Eiweiß. "I 15,176) 22,158| 14,210 13,864 15,300 10,158! 11,768) 19,167 19375 
Serbeftoff | 0,13 1,354 Spuren Spuren Spuren! 0,946 0,998 0,143} 0,188 
Bhosphorfänre . . 10227 1,061] 0,2911 0,190 0,214 0,3851 0,506 0,154 0,164 
Schwefelfäne . . 8681 0,050 0.094 0,025 0,085 0,084 0,081) 0,029] 0,273 
Salzfäuve Gr 0,087) 0,071) 0,0511 0,037 0,029 0,0271 0,0281 0,038; 0,2% 
Rali ——— 1,143 2176 1,1451 1000 0964 1348 1,085 1004 
J——— 2,537 1354 0,625 2174 2369 0661 0,401 0,379 
Ralt eh: 1,846| 0956| 0,410 1,846 1,799 0,139 0,313 0,431 
ea 1 0765| 1354| 0114 1.003 0985| 0,014 0,018) 2,9781 0,076 
Thonerde. . . . 0,241 0,195 0,091| 0,210 2,225 0,003 0,005 0,006 
Fifenotho .. . 0,514 0,097] 0,085 0,609) 0,6301 0,006 0,007 0,009 
Kieſelerde Gr } 0,635 1,141 1.135 0,854 0,7360 0,403 0,600 0,732 
Waller... . "| 801.431] 754.674| 787/386, 855,639) 824,151| 866,827 822,310) 861,691) 840,973 
1000,000 999,700: 999,77011000, 00011000, 


1000,000|1000,000|1000, 








1009, 
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Die Stoffe, aus welchen die Traubenbeere gebildet find, find jedoch in 
. ven einzelnen Trauben in fehr verfchievenem Verhältnig vorhanden, und hängt 
dieſes hauptfächlih von der Traubengattung, von dem Boden und bon der 
Beichaffenheit des Jahrganges ab, in dem die Traube erwachfen ift, befonders 
hat leßterer auf den Zuder- und Schleim: (Kleber) Gehalt des Weinmoftes 
einen wefentlichen Einfluß. 


| 8. 219. 

Die angeführten Beitandtheile der Traubenbeere find fchon in der ganz 
unreifen Beere vorhanden, doch zeigt fich in verfelbon ver Zucker noch in old) 
geringer Menge, daß er bei ver chemischen Unterfuchung nur als eine Spur 
zur Zuckerbildung erfcheint. Die Beere hat jedoch, bis fie zu ihrer vollfom- 
menen Ausbildung (Reife) gelangt, verfchievene Perioden durchzumachen, wobei 
fie in der erjten neben den Kernen blos als faure, marfige Subſtanz erſcheint, 
bie in eine Menge Fleiner Zelten eingetheilt ift. In der zweiten Periode gehen 
unter Abnahme des Waſſer- und Säuregehalts diejenigen Subjtanzen, aus 
welchen fich der Zuder bildet, in Zucerfchleim über, und in der dritten Pe- 
riode wird unter fortwährender jtarfer Abnahme des Waſſers und Säurege- 
halts faſt aller Zuderfchleim zerfett und zu Zuder gebildet, was jedoch nur 
in vorzüglichen Jahrgängen bei der Weberreife ver Trauben eintritt. | 

Die Güte und Menge des Weins hängt daher hauptfächlich davon ab, 
daß ſich die Beſtandtheile der Traube in allen Beziehungen gehörig ausges 
bildet haben und insbefondere, daß ein angemefjener Gehalt an Zuder vor- 
handen ift. Es iſt deßwegen von Hoher Wichtigkeit, die Traubenleſe nicht 
früher vorzunehmen, als bis eine vollfommene Reife der Trauben eingetreten 
ift, die fich durch verfchievene Merkmale zu erkennen gibt. 

Die Reife erfolgt, wenn das einjährige Nebholz fich verhärtet und braun 
wird, wodurch der Saftzufluß nad) und nach gehemmt und baburch die Zucker: 
bildung gefördert wird, indem dann der Traubenſaft hauptſächlich auf fich 
jelbft und auf die Einflüjfe der Atmosphäre befchränft ift, durch die er geläu- 
tert und feiner volljtändigen Reife entgegengeführt wird. So lange das Reb- 
holz noch grün ift, wird der Traube immer neuer Saft mitgetheilt, und dadurch 
bie vollitändige Reife gehindert. Diefelbe erfordert, neben warmer, fonniger 
Witterung, einige Feuchtigkeit, daher Herbitnebel oder warme, nicht anhaltende 
Regen jehr günftig auf diejelbe einwirken, indem dadurch nicht nur die Ver: 
bünnung und Ausdehnung ber Beerenhaut, fondern auch die Deftillation des 
Saftes beförvert wird, fo daß auf bie dünne Deerenhaut die Sonne Fräftiger 
einwirken und die Verwandlung der fauren und wäſſerigen Säfte in Zuder, 
jowie die Verbunftung der Waffertheile fchneller vor fich gehen kann. Tritt 
aber in trodenen, heißen Jahrgängen auch zur Zeit ber Traubenreife fein Re— 
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gen ein, jo daß bie Heben ganz troden ftehen, over entjteht anhaltendes, naffes 
trübes Wetter, jo wird dadurch die Traubenreife wefentlid) verzögert und 
nicht jelten darf man fich, beſonders im Iektern Falle, auf einen geringen Wein 
gefaßt machen. " 

Die Reife der Trauben kann auf verjchievene Weife befördert werben : 

a. Zunächſt ift es die Erziehung der Rebe, welche einen mwefentlichen 
Einfluß auf diefelbe hat, indem je näher die Traube dem Boden hängt, deſto 
ſchneller und volljtändiger geht auch, vermöge der Wärmeausftrahlung des 
Bodens, die Zeitigung vor fih. (8. 124—125.) 

Auch wird dieſelbe 

b. durch einen angemefjenen Schnitt des Nebftods, wodurch der Saftzu: 
flug nicht zu ſehr vertheilt (und vergeudet, fondern mehr zufammen gehulten 
wird ($. 134), fowie durch die ganze Sommerbehandlung ver Aebe befördert. 
Insbeſondere zielt | 

c. das Ueberhauen der Neben (8. 150) darauf hin, indem dadurch das 
Wachsthum berfelben unterbrochen und durch das Zurüdvrängen des Saftes 
bie Zeitigung des Holzes beförvert wird. 

Auf Fünftliche Weile kann die Traubenreife befördert werben: 

d. durch das Abdrehen ver Traubenftiele, indem dadurch der Saftzubrang 
aus dem Stode gehemmt und die Verdünſtung ver Waffertheile befördert wird, 
doch darf dieſes erſt gejchehen, wenn bie Zuderbildung in der Traube ges 
hörig vorangefchritten ift, jo daß durch das Abprehen des Stiels eigentlich 
eine Ueberreife, wie bei der Erzeugung ver Muskatweine im füblichen Frank⸗ 
reich, herbeigeführt wird. 

eo. Durch das Ringeln der Neben auf die in 8. 146 angegebene Weife, 
befonders wenn daſſelbe erjt vor dem Herbjt vorgenommen wird, indem auch) 
baburch eine Hemmung des Saftzufluffes eintritt. 

Die Reife der Beere beginnt von innen gegen außen, fo daß aljo bie 
erfte Zucerbildung im Herzen ver Deere um die Kerne erfolgt, während bie 
Zeitigung des Saftes der Zellgewebe und des Rindenmarks erſt ſpäter eintritt, 
wie man fich bei jeder halbreifen Beere überzeugen kann. Die volljtänpige 
Reife erkennt man daher 

f, wenn die Traubenftiele fich verholzen und braun werben, das Häutchen 
der Beere dünn und der Saft felbjt hell und durchſichtig wird, fo daß bei 
weißen Trauben die Beerenhäute bräunlich und punktirt werben, wie. beim 
Sylvaner und Rießling, und man die Kerne der Beere erkennen kann; ferner 
wenn die Beere fich Leicht ablöfen laſſen, der Saft ſüß und Flebrig ift, und 
bie Kerne von feiner Hebrigen Subftanz umgeben, fondern braun find. Ins⸗ 
befonvere bei blauen Trauben, wenn nach Abwijchen des Duftes, die Beere 
eine dunkelſchwarzblaue Farbe zeigt, und beim Abnehmen berjelben ber 
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Zapfen roth ift, wenn der rothholzige Trollinger rothe Kammäſte hat, und 
wenn beim Clevner und Burgunder die Beere dem Einjchrumpfen (Welkwer⸗ 
den) nahe find, auch fcheint die Farbe der Trauben einigen Einfluß auf vie 
Reife verfelben auszuüben, va nach phhfifalifchen Geſetzen ein dunkler Körper 
mehr Licht und Wärme aufnimmt als ein heller, wornach blaue und ſchwarze 
Trauben von gleicher oder ähnlicher Gattung früher als rothe, dieſe früher 
als weiße reifen werden. (Vergl. 8. 7.) Ein weiteres Zeichen der Reife ift, 
wenn der Beerenfaft ein Gewicht zeigt, das nad) 8. 269 einem guten Weine, 
entfpricht, daher es ſehr zwedmäßig fein wird, wenn man von Zeit zu Zeit 
ben Saft von einzelnen Trauben ver gleichen Gattung und ver gleichen Lage 
ausdrückt, filtrirt und auf der Moftwage unterjucht, wobei, fo lange ver Zuder- 
gehalt noch in ſtarkem Zunehmen begriffen ift, bei guter Witterung immer. 
noch ein bejferer Neifegrad der Zraube erwartet werden darf, während bei 
naffer, feuchter Witterung, weil die TZraubenbeere viel Feuchtigkeit an fich ziehen, 
bie Moftwage ein Zurüdgehen des Zudergehalts anzeigen wird und daher in 
einem folchen Falle zur Bejtimmung des Neifegrades unbrauchbar wird. 

Die Kennzeichen einer vollſtändigen Neife find jedoch nicht jeves Jahr 
gleich ftarf vorhanden, fondern fehlen öfters theilweife, bejonvders in minder 
günftigen Weinjahren, daher man vie allgemeinen Witterungsverhältniffe des 
betreffenden Jahrganges ſtets auch in Berüdjichtigung ziehen muß. ($. 267 
bis 269.) | n 

| 8. 220, 

Bon der gewöhnlichen Reife der Trauben unterjcheivet fich Die Veberreife 
over Edelreife (Evelfäule) derjelben, die dadurch herbeigeführt wird, daß man 
die Trauben, nachdem die Anzeichen der vollftändigen Neife eingetreten find, 
noch längere oder kürzere Zeit am Stod hängen läßt, fo daß Durch Nebel, 
Than und Sonnenschein die Beerenhäute immer mehr verdünnt und bie wei- 
tere Zuderbildung, fowie die Ausfchwigung der wäljerigen Theile des Saftes 
befördert und erleichtert wird und endlich durch das Morfchwerben der Bee- 
venhaut eine Edelfäule eintritt, bei der fich der Zuderftoff ver Beere immer 
mehr verdichtet, wodurch zulegt ein füßer, feiner, bougquetreicher Wein erzeugt 
wird, der befonders in guten Jahrgängen zn den Evelweinen gerechnet werden 
darf und einen viel höheren Werth als der gewöhnliche Wein hat. 

Die Ueberreife oder Evelfäule erkennt man, bei ven weißen Trauben, 
wenn die Beerenhaut morjch wird, eine braune oder braunrothe Farbe an- 
nimmt und das Abwelfen verjelben beginnt; bei ven rothen und blauen Traus» 
ben, wenn die DBeerenhaut welt wird und die Beere einfchrumpfen; bei bei- 
verlei Gattungen, wenn, neben den angeführten Anzeichen, auch die Trauben- 
und DBeerenjtiele abmwelfen und morſch werben und einzelne Beere oder bie 
und da ganze Trauben abfallen. 
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Zu der Ueberhaltung bis zur Meberreife oder Edelfäule eignen fich aber 
nicht alle Zraubenforten, ſondern nur bie härteren, indem dieſe eine dickere 
Beerenhaut und marfiges Fleiſch haben, die der eigentlichen Fäulniß Länger 
widerjtehen, wodurch die Zucderbildung immer mehr zunehmen, das Waffer 
fich aber ftetS mehr verlieren Fanıı, aud) mögen die marfigen Stoffe längere 
Zeit, als bei faftigern Trauben, zur Zuderbilvung nöthig haben, wodurch ſich 
bei längerem Weberhalten der Zucderftoff gleichfalls vermehrt. Außerdem mö- 
gen fich bei dev Weberreife auch eolere Stoffe, wie das Gewürz und Bouquet 
noch befonvders ausbilden, da fich gerade die auf diefe Weife erzeugten edlen 
Weine durch jene Eigenfchaften vorzugsweife auszeichnen. 

Zu den härteren Sorten gehören von den weißen und rothen Trauben 
zunächft ver Rießling und Traminer, fowie ver Orleans und Velteliner, fo- 
dann bis zu einem gewiljen Grad der Ueberreife auch der Rothurban, der 
Gutedel, befonders der Krachgutedel, ver Hans oder Kleine Velteliner und der 
rothe Malvafier. Bon den blauen Trauben ver Trollinger, der Schwarzurban, 
der Zottelwelſche, ſowie zum Theil auch der Affenthaler, ver blaue Clevner, 
ver blaue Burgunder, der blaue Scheuchner (Grübler), die Müllertraube und 
der blaue Liverdum, doch darf bei den blauen Trauben die Weberreife nicht 
fo weit getrieben werben, daß dadurch eine Zerfegung ver Beerenhaut 
vor fich geht, weil fonft auch der in und unter derſelben enthaltene Farbeſtoff 
zerſetzt und der Wein feine ganz dunkelrothe Farbe erhalten würde. 

Bei den weicheren, faftreicheren Trauben Dagegen, wie bei dent Elbling, 
Sylvaner, Fütterer, Musfateller, weißen Burgunder, Räufchling, Süßrothen, 
Ortlieber, Tokayer, Grobſchwarzer, Hängling ꝛc. tritt, beſonders bei etwas 
feuchter Witterung, häufig ftatt der Evelfäule, die wirkliche Fäulnig ein, womit 
das Auslaufen des Saftes und das VBertrodnen und Zugrundegehen ber gans 
zen Tranbe verbunden ijt,. daher man bei dieſen Gattungen die Leje in ber 
Regel nie länger als bis zur vollfommenen Reife verjchieben darf, doc) fönnen 
biefelben in magerem Sande, Kalk» und Mergelboden und anf-Iuftigen Höhen 
auch lange übergehalten und dadurch wenigftens theilmeife einer Ueberreife 
entgegengeführt werden, was natürlich auf die Qualität des Weins einen 
außerorventlichen Einfluß hat. 

Das Ueberhalten zur Weberreife kann übrigens nur in guten Weinjahren, 
wo die Trauben zur vollftändigen Neife kommen, in Ausführung gebracht 
werben, in ungünftigen Weinjahren, wo die Reife der Trauben nur unvoll- 
ftändig erfolgt, fann man zivar, wenn bie Witterung es erlaubt, durch mög- 
licht langes Verfchieben ver Xefe auf die Qualität ber Trauben und des 
Weins fehr vortheilhaft einwirken, indem durch baffelbe dev Zudergehalt fich 
immer noch um etwas vermehren wird, eime Ueberreife in dem oben ange⸗ 
gebenen Sinne wird aber nie eintreten, jondern nur ein Morſchwerden bei 
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dem, weil bei einer unveifen Traube Säure und Wafjer vorherrjchend find, 
durch die Verbünftung des letztern eine ftärfere Säure ald bei der noch ganz 
frifchen Traube fich zeigen oder wirkliche Fäulniß, befonders bei ungünftiger 
Witterung, eintreten Tann. | 

In den deutfchen Weinbaugegenven ift das Ueberhalten ver Trauben bis 
zur Ueberreife hauptjächlich in dem Nheingaue und in einigen Gegenden ober 
Orten des Ueberrheins eingeführt, auch find in Württemberg fchon öfters ein- 
zelne Verfuche damit gemacht worden. In Ungarn wird ber berühmte Tos 
kayerwein dadurch bereitet, daß man die Trauben fo lange am Stod hängen 
läßt, bis fih die Beere zu Trodenbeeren gebildet haben, worauf viejelben abs 
genommen, in eine Kufe gebracht und aus demjenigen Saft, der durch den 
Drud des eigenen Gewichts der Trauben abfließt, zunächit die Hogenannte 
Tokayereſſenz bereitet. Der Reit der Traubenbeere wird dann gequetjcht und 
mit gutem ſüßem Moſt von gewöhnlichen Trauben übergoffen, was fofort den 
Tokayerausbruch gibt. 

In Frankreich werden nach Yullien ein Theil der weißen Borbeaurweine, 
jowie einzelne weiße Weine im Departement Lot und Garomme gleichfalls da⸗ 
durch bereitet, daß man die Trauben hängen läßt, bis fie die Neifheit über- 
ohritten und die Schalen, nachdem fie eine braune Farbe angenonmen haben, 
an den Fingern Eleben. 

Bon der Veberreife der Trauben ijt die Nachreife zu unterfcheiden, vie 
dadurch herbeigeführt wird, wenn die abgefchnittenen Trauben durch Auflegen 
auf Hurten, durch Aufhängen auf Stäben oder auf irgend eine andere Weife 
längere Zeit in einem nicht zu Falten Lokale, in dem fein Froſt eintritt, aufs 
bewahrt werben, indem durch) das längere Lagern fich zwar Fein neuer Zucker⸗ 
jtoff bildet, dagegen aber der vorhandene durch die Verbünftung der Waſſer⸗ 
theile jich mehr concentrirt, wodurch ein weit bejjerer Wein erzeugt wird, wie 
wir dieß bei der Fabrikation des fogenannten Strohweins fehen, bei dem bie 
Zrauben bis gegen das Frühjahr, auf Stroh gelagert oder an Bindfäden auf- 
gehängt, aufbewahrt und dann erſt gepreßt werden. (Siehe das Hohenheimer 
Wochenblatt für Hauswirthichaft 1834 ©. 121.) 

Der Nachreife Tünnen jedoch auch nur die härteren Zraubengattungen, 
weil bei den weicheren bald Fäulniß eintreten würde, und, aus den oben ange: 
führten Gründen, nur in Jahrgängen unterworfen werben, in welchen viefelben 
zur vollfommenen Reife gelangen, auch dürfen bie Trauben nicht zu lange ver 
Nachreife ausgeſetzt werden, weil fonft blos ein füolicher, füßer Wein erzeugt 
wird, ohne Blume, während bei nicht allzu langem Liegenlaffen, d. h. bie 
der Moft bei dem Auspreffen einzelner Trauben in mittleren Weinjahren nach 
ver Moftwage 100, in guten 115—120 Grade zeigt, ein vorzügliches Produkt 
gewonnen werben fann. Im Großen wird jedoch ein folches Verfahren, weil 
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es ſehr viel Raum erfordert und wegen der Umſtändlichkeit des Lagerns, ſowie 
weil, wenn einzelne Traubenbeere zu faulen beginnen, ſolche von jeder Traube 
weggenommen werden müſſen, ſelten ausführbar ſein. 


8. 221. 

Die Zeit der Weinleſe wird in den meiſten Weinbaugegenden obrigkeitlich 
beſtimmt und es iſt dieſes um ſo nothwendiger, als durch die willkürliche Be— 
ſtimmung von Seiten der einzelnen Weinbergbeſitzer, nicht nur viele Unord— 
nungen durch Entwendungen von Trauben ꝛc. vorkommen könnten, ſondern auch 
das frühzeitige Leſen einzelner, beſonders der kleineren Weinbergbeſitzer, und 
das Nichtabwarten der vollſtändigen Reife der Trauben manche ſonſt gute 
Weinorte in einen üblen Ruf kommen koͤnnten, wodurch allgemeine Nachtheile 
für einen ganzen Ort oder für eine ganze Gegend entſtehen würden. In 
manchen Weinbaugegenden, namentlich in einzelnen Gegenden des Rheinthales 
(Rheingau und im Breisgau ꝛc.), werden die Weinberge, ſobald die Reife der 
Trauben ſo weit vorangeſchritten iſt, daß Traubenſchützen (Weinbergshüter) 
aufgeſtellt werden können, die Weinberge ſogar ganz geſchloſſen, ſo daß auch 
der einzelne Beſitzer dieſelben ohne beſondere obrigkeitliche Erlaubniß 
nicht mehr betreten darf, auch werden an manchen Stellen die Zugänge mit 
Dornen vermacht. Zu dieſem Behuf wird etwa acht Tage vor dem Schluſſe 
der Weinberge dieſes öffentlich bekannt gemacht, damit die in den Weinbergen 
nothwendigen Arbeiten zuvor noch beſorgt werden. Die Oeffnung erfolgt dann 
erſt wieder, wenn entweder bei ungünſtiger Witterung das Faulen der Trauben 
beginnt und daher eine Ausleſe nothwendig wird, nach deren Beendigung die 
Weinberge aber wieder geſchloſſen werden, oder wenn unter Zuziehung größe— 
rer und verſtändiger Weinbergbeſitzer die Traubenreife ſo weit vorangeſchritten 
iſt, daß mit der Leſe allgemein begonnen werden kann, wobei es aber einzelnen 
Weinbergbeſitzern unbenommen bleibt, die Trauben für die Spätleſe, auch noch 
länger hängen zu laſſen. Dieſe in vielfacher Beziehung ſehr zweckmäßige Ein⸗ 
richtung iſt jedoch nur da vollſtändig ansführbar, wo größere, geſchloſſene Wein— 
bergshalden ſich befinden, wo der Futterbau (Kleebau) in den ausgehauenen 
Weinbergen nicht eingeführt iſt, ſondern in der Regel ſogleich von Stock hin⸗ 
weggereutet wird (8. 90, 91), weil das für den Viehſtand oft höchſt nöthige 
grüne Futter nicht auf längere Zeit nach Hauſe geſchafft werden kann, und 
wo in den einzelnen Weinbergen nicht zu vielerlei, ſondern ziemlich gleich rei— 
fende Trauben, alſo keine früh- und ſpätreifende, wie Clevner und Trollinger 
gepflanzt werden, fo daß keine Vorleſe nothwendig iſt. 

In andern Weinbaugegenden, beſonders Württembergs, wird die Ordnung 
des Leſens und Kelterns nach dem Looſe beſtimmt, was, damit der Weinmoſt 
nicht zu lange über den Trebern ſtehen bleibt, ganz zweckmäßig erſcheint, wo⸗ 
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gegen die Ordnung der Lefe nad) Gewänden (Bännen, wie fie hie und da 
vorkommt) einer vationellen Weinbereitung nicht immer entfpricht, indem babei 
befonders die gleichzeitige Gährung des Moftes geſtört und eine Ausleje des 
vothen und weißen, fowie des guten und geringen Gewächjes mit manchen 
Umftänplichkeiten verbunden ift. Nur das Gute kann bei gehöriger Beriid- 
jichtigung der Traubenreife damit verbunden werben, daß die Xefe der geringe- 
ven Gelände, in welchen die Reife der Trauben in der Negel noch etwas zu— 
rück ift, entweder noch einige Zeit verfchoben over jedenfalls zuleßt vorgenom- 
men wird. | 

Ueber ven richtigen Zeitpunft der Leſe follten übrigens nicht blos Die 
Drtsobrigfeiten vernommen, ſondern iy jedem Bezirk zur Unterfuchung und 
Begutachtung des Neifezuftandes der Trauben eine Commiffion von Sachver- 
Ständigen, etwa aus der Mitte der landwirthſchaftlichen Vereine, gewählt und 
diefer zugleich zur Pflicht gemacht werden, fich jedes Jahr auch über die zweck— 
mäßigfte Art der Leſe zu äußern. | | 


Im Allgemeinen darf wohl der Grundfag aufgejtellt werben, daß bei 
ber Beſtimmung der Zeit der Leſe die vollitändige Reife der Trauben abzu— 
warten und daher die Leſe möglichft lange zu verjchieben ift, invent je veifer 
eine Traube ift, deſto befjer wird nicht nur der Wein, fondern defto faftreicher 
wird auch biejelbe, fo dag der Weinprodizent fowohl an Quantität als Qua: 
lität gewinnt. 

Sollten daher bei dem Eintritt ungünjtiger, regneriſchen Witterung die 
Trauben zu faulen beginnen, fo ijt es, Statt einer frühen Leſe oder ftatt der 
Leje während der ımgünjtigen Witterung, weit zwedmäßiger, wenn man die 
faulen Trauben herausjchneivet und den daraus gewonnenen Weinmoft, der 
häufig von vorzüglicher Qualität ift, bis zur allgemeinen Leſe im Keller auf: 
bewahrt und ihn Später mit dem übrigen Moſt vereinigt, indem dieſes, wenn 
die faulen Trauben zeitig find und fich noch Fein Schimmel angefeßt hat, unbe- 
benklich gefchehen Fan, wogegen das DBermifchen mit dem Mofte von ftark in 
Schimmel üdergegangenen Trauben forgfältig zu vermeiden ijt, weil der Wein 
dadurch einen fehr unangenehmen Schimmelgefhmad befommt, ver fich erft 
ſpät und nur nach mehrmaligem Ablaffen verliert. 


Penn Dagegen die Reife der Trauben noch ziemlich zurück ift und nach 
der vorangefchrittenen Jahreszeit feine vollftändige Neife verfelben, fondern bei 
ungünftiger Witterung mehr eine Abnahme verfelben zu evivarten wäre, fo 
wird es angemeffen fein, wenn man, befonders mit Rückſicht auf den Fleineren 
Weinproduzenten und gewöhnlichen Weingärtner, auf die ungewilje Heine Zu— 
nahme der Qualität verzichtet und Dagegen die Quantität zu vetten fucht, mit- 
hin die Traubenlefe nicht allzulange verjchtebt, ſondern fie noch fo zeitig vor— 
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nimmt, bevor Trauben und Mojt durch Negen und Froſt noch mehr verborben 
und verjchlechtert werben. 


8. 222. 

Bei ver Traubenlefe kommt hauptſächlich auch die Art und Weife der— 
jelben in Berücfichtigung, indem davon vorzüglich Die Gattung (weiß oder roth) 
und die Qualität des Weins (gering, mittelgut, edel) abhängt. 

Bei dem veränderten Weingeſchmack (8. 48) iſt hauptſächlich auf die Er⸗ 
zeugung ſolcher Weine zu ſehen, welche bald reif nnd dadurch zur Conſumtion 
geeignet werden, was nur geſchehen kann, wenn bei der Traubenleſe eine forg- 
fältige Auslefe gemacht und dieſelbe überhaupt mit Umficht und Sorgfalt vor- 
genommen wird. 

In ältern Zeiten, bei der vorberrfchenden Conſumtion von alten, abge- 
lagerten Weinen, war dieſes weniger nöthig, weil durch das Ablagern fich 
manches Herbe und Unangenehme in vem Weine verloren hat, jest aber muß 
auf eine forgfältige Leje ein Hanptgewicht nelegt werden. Zunächſt ijt darauf 
zu jehen, daß zu dem Leſen Feine Kinder, ſondern nur erwachſene Perfonen 
genommen werden, welche die einzelnen Gattungen dev Trauben genau Tennen 
und ihre Brauchbarkeit zu beurtheilen verjtehen, indem unerfahrene Leſer zu 
einer forgfältigen Ausleſe des guten, jowie des geringen, unrveifen, faulen Ge— 
wächles durchaus nicht zu gebrauchen find. 

Bei ver Lefe ſelbſt fommt in Betracht: 

Der Neifegrad der Trauben im Allgemeinen und in den einzelnen Ges 
wänden ; | 

das Ausfcheiden der verſchiedenen Tranbengattungen ; 

das Ausſcheiden des guten und geringen Gewächſes; 

die Berücfichtigung der Witterumgsverhältniffe ; 

der Uebergang zu einer Spätlefe ; 

die Werkzeuge, die zu der Leje und Ausleſe erforderlich ſud 


a. Der Reifegrad der Trauben. 


Im Allgemeinen iſt mit der Leſe, wenn die Witterung des Jahrganges 
und des Herbſtes es geſtattet, erſt dann zu beginnen, wenn die Trauben ihre 
vollſtändige Reife erlangt haben, d. h. am reichſten an Zucker und am ärmſten 
an Säure ſind. Da jedoch dieſe Reife nicht in allen Geländen und bei allen 
Traubengattungen zu gleicher Zeit erfolgt, vielmehr von der Lage und der 
Bodenbeſchaffenheit jener, ſowie von den angepflanzten Traubenſorten, dem 
Alter und der mehr oder minder ſorgfältigen Erziehung und Cultur des [Wein- 
bergs abhängt, jo muß darauf die geeignete Rücjicht genommen werben. Die- 
jelbe wird in warmen, ſüdlichen Lagen früher, als in öftlichen, wejtlichen oder 
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nördlichen und in Weinbergen mit warmem Boden früher, als in folchen mit 
faltem Boden erfolgen, daher man bei vem Beginnen der Leje ven Anfang 
ba machen ınuß, wo bie Reife fchon am weiteften vorangefchritten ift. Hat 
ein Weinberg ſelbſt verjchievene Lagen, d. h. zieht ev vom Grund des Thales 
bis auf und über ven Rüden des Berges, fo muß auch hier bei der Leſe 
zwifchen ven einzelnen Lagen unterfchieven und die Trauben verfelben je ab- 
gejondert gelefen, aufbewahrt und gefeltert werden, indem befonders an fehr 
fteilen Abhängen die Mitte dev Berge, wo die Sonne am kräftigſten wirken 
Tann, weit befjer ift, al8 unten, wo ver Boden Fühler und die Sonne weniger 
Kraft hat und oben, wo die falten Winde mehr ftreichen und auch der Boden 
viel leichter ift und weniger Kraft hat. Bei der Reife der verſchiedenen Trau⸗ 
bengattungen findet gleichfalls ein wefentlicher Unterfchied jtatt (8. 220), in- 
dem die weichen Gattungen in der Kegel früher zur vollftändigen Neife ge- 
langen werden, als die harten, daher bei jenen mit der Leſe zu beginnen wäre, 
Aber auch bei der Reife jeder einzelnen Zraubengattung wird man faft in 
allen Yahrgängen bald etwas mehr, bald etwas weniger reife Trauben finden 
und dieſes wird befonders in minder günftigen Jahrgängen der Yall fein, in» 
dem z. B. diejenigen Trauben, welche dem Boden nahe hängen, einen jtärfern 
Reifegrad als die höher hängenden erreichen werden. Außerdem hat auch das Alter 
ver Weinberge einigen Einfluß auf die Reife der Trauben, indem in alten 
Weinbergen diefelben etwas bälder, als in jungen fräftigen reifen, und ebenſo 
hängt die bäldere Neife nach 8. 219 nicht felten von der Erziehung und übri— 
gen Eultur der Rebe ab. 

Unter Berücdjichtigung all diefer bejondern Umjtände wird daher verje- 
nige intelligente Weinbauer, der in guten Weinjahren fehr vorzügliche oder 
edle Weine erzeugen will, die Zraubenlefe jo lange verfchieben, bis die Trau— 
ben den möglichft hohen Neifegrad erlangt haben und dann zuerft die reifjten 
und zum Theil ſüß- oder evelfaulen, nachher aber erft die weniger reifen lefen 
laſſen, jevenfall® muß dieſes aber in minder günftigen Jahren, wo noch un: 
reife, faure Trauben vorhanden find, gejchehen, indem hier das Unreife von 
dem Reifen, fogar durch das Herausnehmen (Auspflüden) der unreifen oder 
reifen Beere aus den einzelnen Trauben mit aller Sorgfalt geichehen muß, 
weil durch eine unreife Beere der Gehalt von 10 reifen verfchlechtert wird. 
Sollten jevoh die Trauben zn mounfjirenden Weinen bejtimmt fein, jo darf 
man feine Weberreife eintreten lafjen, weil ver Moſt, damit er fich bei ber 
Entfchleimung fehneller und beſſer Härt, nicht fehr confiitent (die) fein darf, 
und berfelbe fich von noch ganz gefunden Trauben beffer ausprefjen läßt, ohne 
bei blauen Trauben (Clevner) dem Weine Farbe mitzutheilen, auch follen die 
Trauben nicht bei jehr warmer Witterung gelefen werden, damit der Wein- 


353 


moft nicht fogleich in Gährung übergeht, wodurch die Entſchleimung gleichfalls 
erſchwert wird ($. 245). 


8. 223. 
b. Das Ausfcheiden der verjchiedenen Traubengattungen. 


Wenn fchon bei der Anlage eines Weinberges anf eine rationelle Weiſe 
verfahren wurde (8. 84—88), fo wird bei der Traubenleje eine Ausfcheivung 
einzelner Zraubengattungen felten vorkommen, da wo aber gemiſchte Beftodung 
noch ftattfindet, wie dieſes Häufig in den einzelnen Weinbaugegenden Würt- 
tembergs der Fall ift, ift die Ausſcheidung des rothen und weißen Gewächſes, 
jowie der edlen (härteren) von den gemeinen (weichen) oder der früh- und 
und jpätreifenden Traubenforten unumgänglich nothwendig, wenn gute charat- 
terfefte Weine erzeugt werben wollen, was befonders von den größern Wein- 
bergsbefigern nie unterlaffen werben follte. Die Beſtandtheile und ber Ge— 
Ihmad der rothen und weißen Traubengattungen zeigen zum Theil eine große 
Verſchiedenheit, insbeſondere befiten erftere weit mehr Gerbitoff und Gerbfäure 
als letztere (8. 218), daher auch ver Gefchmad der rothen und weißen Weine 
jehr verjchieden ift. Werden num die verfchievenen Traubengattungen bei ber 
Lefe untereinander gemengt, jo wird die Eigenthümlichfeit einer jeden Gattung, 
d. h. der Geſchmack und das Bouquet oder Gewürz unterbrüdt, es entjteht- 
ein ungleichartiges röthliches Gemifch, ver fogenannte Schillerwein, der weder 
eine entjchievene Farbe, noch einen beftimmten Geſchmack und Charakter hat, 
und bejonders in entfernteren, dem Weinlande nicht. angehörigen Gegenden 
nicht gefucht ift, fondern im Mißkredit fteht, und nur in denjenigen Weinbans- 
gegenden getrunfen wird, wo man an venfelben gewöhnt ift. 


c. Das Ausſcheiden des guten und geringen Gewächſes. 


Die Trauben fönnen auf verjchievene Weile durch Froſt, Krankheiten, 
Hagel, Braten, Faulen, durch Infekte u. f. w. (8. 196—216) beſchädiget 
werben, in welchem Falle fie in der Regel in der Entwidlung und Zeitigung 
zurücbleiben und nur einen geringen Wein geben, es müffen daher, wenn man 
einen guten, fräftigen, reinen Wein erzielen will, bei jever Leſe die beſchädig— 
ten Trauben over Beere forgfältig ausgelefen oder ausgebeert werben, indem 
auch in guten Weinjahren immer etwas Geringes, Halbvertrodnetes oder fonft 
Beſchädigtes auszufcheiden fein wird, und es tft um fo mehr darauf zu fehen, 
als, wie bei den unreifen Trauben, nur eine befchädigte, den Wein von vie— 
len guten Trauben verfchlechtert, Insbeſondere iſt bei der Erzeugung von 
Rothweinen darauf zu halten, daß alle faule Beere, auch wenn fie ſüß und 
noch nicht in Schimmel übergegangen find, entfernt werben, weil fie dem 
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Wein die Friſche nehmen, und weil der Farbſtoff in der Beerenhaut bereits 
zerſtört und in ein mattes Braun übergegangen iſt, auch beeinträchtigen ſie 
die ſchöne rothe Farbe und ſtören die Haltbarkeit des Weins. Eine forgfäl- 
tige Auslefe wird fich daher ftet8 durch die Erzielung einer möglichſt guten 
Qualität und durch gute Verfaufspreife fehr lohnend zeigen und follte daher 
nie unterlaffen werben. 


d. Die Berüdfichtigung der Witterungsverhältnifie. 


Die Witterungsverhältniffe haben ſowohl auf das Ausreifen der Trauben 
al8 auf die bereit$ reifen Trauben einen mächtigen Einfluß, indem bei regne- 
rifcher oder neblicher Witterung die Traubenbeere durch die dünne Beerenhaut 
nicht nur bon dem nieverfallenden Negen oder Thau viel Wafjer und Yeuch- 
tigfeit anziehen, fondern es bleibt auch faft an jeder Beere ein Negen- oder 
Thautropfen hängen, wodurch, wern während einer folchen Zeit die Xefe ſtatt— 
findet, viel Waffer zu ven Trauben fommt und dadurch auch dem Weine bei- 
gemifcht wird. Wie nachtheilig dieſes auf die Qualität des Weins einwirkt, 
wird man finden, wenn man den Moft von Trauben wiegt, die bald nach 
einem gefallenen Negen over während ein ftarker Thau nod) auf venjelben lag, 
abgelefen wurben, indem derſelbe mindeftens einige, nach angejtellten Verſu— 
chen ſogor 5—10 Grade weniger wägen wird, als von den gleichen Trauben, 
bie bei trodener Witterung gefammelt wurden. 


Die ZTraubenlefe muß deßwegen wo möglich ftetS bei trodenem Wetter 
vorgenommen, jedenfall® aber bei Negenwetter und fogleidy nach beinjelben 
unterlajfen werben. Iſt während ver Nacht ein Starker Thau gefallen, jo muß 
mit der Leſe etwa bis Morgens 9 oder 10 Uhr gewartet werben, bis ver- 
jelbe abgetrocnet ift, wogegen mit vderjelben über Mittag, wo die bejte Zeit 
iſt, unausgefeßt fortgefahren werben kann, fie iſt aber wieder einzuftellen, ſo— 
wie fich gegen Abend um 3 oder 4 Uhr wieder feuchte Xuft, Nebel und Than 
zeigt. Froſt bringt denjenigen Trauben, die in der Reife ſchon ziemlich vor- 
angefchritten find, feinen Schaden, vielmehr trägt er, wenn nicht fogleich nach 
dent Aufthauen der Beere gelejen wird, ohne dem Wein einen Froftgefchmad 
zu geben, ſehr zur Verbeſſerung vejjelben bei, indem durch denſelben die Waf- 
jertheile mehr zufammengezogen und die Beerenhäute morfcher werden, wo— 
durch das Verdunſten des Waſſers weit fchneller vor fich geht. Dagegen 
wird die Quantität durch denſelben weſentlich vermindert. Bei unzeitigen 
Trauben wird durch den Froft der Säuregehalt vermehrt, auch befommt dann 
der Wein gerne einen Froftgeihmad, daher diefelben nie mit den guten und 
reifen Trauben vermengt werden dürfen. 
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8. 224. 


e. Der Uebergang zu der Epätleje. 


Unter der Spätlefe verjtcht man das Zurückſtellen der Lefe bis zur 

Veberreife der Trauben; da jedoch aus den 8. 220 angeführten Gründen bei 
eden blauen Trauben die Ueberreife nicht bis zum Morſchwerden der Beeren— 
häute verjchoben werden darf, fo Handelt es fich bei ven befonvdern Kegeln 
für die Spätlefe hauptfächlich um die härteren weißen und vothen Trauben. 
Derjelben find gewöhnlich nur die Trauben im den befferen Lagen und in 
möglichit reifem Zuftande zu unterwerfen, da in geringen Lagen die Ueberreife 
jeltener eintreten und jene häufig, weil die Sonne weniger wirken kann, mehr 
kühl und feucht find und daher mehr auf die wirkliche Fäulniß als Die Edel— 
fäulniß einwirken, jedenfalls aber ein geringeres Produkt als die beffern La- 
gen geben werben, bei dem fich der höhere Werth durch den Berluft au 
Quantität nicht gehörig ausgleicht. 

Bei einer zwecdmäßigen Spätleje hält man die Xefe fo lange zurück, bis 
bie grüne oder gelbbraune Haut der Deere eine vothbraune Farbe angenom- 
men hat und viefelbe-fich bei der geringiten Berührung von der Beere ab- 
[öst, oder hie und da bereits aufgefprungen ift. Iſt diefer Zuftand eingetre- 
ten, jo wird mit der Leſe begonnen, da jedoch in manchen Jahrgängen der 
Grad der Ueberreife oder Evelfänle nicht bei allen Trauben zur gleichen Zeit 
eintritt, jo wird eine Ausleſe veranftaltet, bei der nur die auf die angegebene 
Weile fich zeigenven überreifen Trauben oder Traubenbeere ausgefchnititen ode 
ausgebeert, vie übrigen aber noch länger hängen gelafjen werben, bis jener 
Zujtand eintritt, oder fie werden in befondere Geſchirre gethan und als zweite 

" Sorte behandelt, wobei natürlich Alles wirklich faule oder fonft beſchädigte 
auf die forgfältigfte Weife ausgejchieven werden muß. 

Will man die Spätlefe noch weiter treiben, wie dieſes in den größeren 
Hebgütern des Rheingaues in den bejjeven Sahrgängen nicht felten gejchieht, 
jo läßt man die Trauben ſo lange hängen, bis die edelfaulen einfchrumpfen 
und rofinenartig werben, jo daß faſt alles Waſſer verbunftet iſt und nur ein 
bünner Syrup aus den zerquetichten Beeren hervorquillt. Iſt dieſer Zuftand 
eingetreten, jo werden verſchiedene Ausleſen vorgenommen, und babei zuerft 
die rofinenartigen Zrauben und Deere, dann die evelfaulen, aber nicht einge— 
Ihrumpften Trauben gefammelt und in befonderen Gefchirren aufbewahrt. 
Nach diefer Ausleſe werden die iibrigen noch gefunden d. h. nicht in die Edel— 
fäule übergegangenen Trauben abgelejen und eine britte Sorte Wein darans 
bereitet. Zuletzt werben die abgefallenen und auf dem Boden liegenden Trau— 
ben und Traubenbeere geſammelt und gleichfalls beſonders aufbewahrt, weil, 
wenn einzelne Trauben durch Vertrocknen oder Abfaulen der Stiele frühzeitig 
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abgefallen find, dieſelben, wenn auch gleich faul, doc) feine folche feine Qua— 
lität bejiten, wie die am Stode gefaulten. 

Läßt fih in minder günftigen Jahren feine folche feine Auslefe vorneh— 
nıen, fo werden von Zeit zu Zeit die ungefunden und wirklich faulen Trauben 
ausgejchnitten und dann, jo wie der zu erwartende möglichite Grad der Reife 
erreicht ift, mit der Leje in ver Art begonnen, daß ſich je 2 Leſer an einen 
Stock ftellen und von dem einen Leſer alle edelfaule, von dem Andern alle 
noch gefunden Trauben abgejchnitten und in befondern Gefchirren geſammelt 
werden, oder es wird jeder Lejer mit 2 Gefchirren verjehen, um darnach die 
Ausſcheidung vorzunehmen, wobei, wenn an einer Traube fich nur einzelne 
ebelfaule Beere befinden, dieſelben jorgfältig ausgebeert und zu den übrigen 
ebelfaulen Trauben geworfen, auch die abgefallenen und auf dem Boden lies 
genden Deere mit feinen Nadeln oder gewöhnlichen Speifegabeln aufgejtochen 
und zur geeigneten Sorte gethan werben. Die evelfaulen Trauben geben dann 
bie erjte, die übrigen die zweite Sorte Wein. 

Durch folche auf einen hohen Grad getriebenen Spätlefen werben zwar 
Weine erzeugt, von welchen das Stüdfaß nicht felten um 5000 fl. und mehr 
oder der Eimer fir 1000—1400 fl. verwerthet wird, es geht aber ftets ein 
ziemlicher Theil der Quantität an Wein, hie und da bis zu !/s oder die Hälfte 
verloren, auch treten, bejonders wenn andauernde ungünftige Witterung er: 
folgt, oft Umftände ein, welche der Qualität des Weins ſchaden, indem nach 
beftigem Froſt auch die grünen Beerenhäute eine braunrothe Narbe annehmen 
und dadurch von den edelfaulen bei der Ausleje nicht mehr unterfchieven wer: 
ven Fönnen, over bie evelfaulen Beere, deren Haut bei dem Uebergang in 
biefen Zuftand an einigen Stellen aufreißt, worauf ein kleines Tröpfchen ho— 
nigartigen Saftes austritt, das fich bei guter Witterung zuderartig verbidt, 
werden bei vegnerifcher Witterung ausgewaſchen, wodurch viel Zuderftoff ver 
foren geht, fo daß der Berluft hie und da 10—15 Grade nach der Moftwage 
beträgt. Außerdem gehören, um die verjchievenen Auslefen vornehmen zu 
fünnen, größere Flächen von Weinbergen dazu, auf welchen die gleiche Trau— 
bengattung, vorzugsweife Nieplinge, gebaut werden, damit von jeder Auslefe 
eine entfprechende Quantität gewonnen werben kann. Es darf daher von 
jedem, befonders aber von dem gewöhnlichen Weinbergbejiger, bevor er zu 
der Spätlefe übergeht, wohl in Meberlegung genommen werben, ob überhaupt 
durch die zu erwartende Dualität und den höheren Preis des Weines die grö- 
Bern Roften der Lefe und der Verluft an Quantität genügend erſetzt werden 
und ob die Witterungsverhältniffe des betreffenden Jahrganges von der Art 
find, daß die Trauben durch das längere Hängenlaffen zur volljtänpigen Reife 
gelangen, fo daß fie, befonders durch Froft und Reifen feinen Schaden mehr 
nehmen, und daß dadurch wirklich ein Verdunſten des Waffergehalts, wozu 
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trodene, womöglich auch warme Witterung gehört, eintritt und der Zweck ber 
Spätleje gehörig erreicht wird. Im andern Falle wird zwar die Lefe ver 
Trauben möglichſt lange zu verichieben und dadurch ein vorzüglich hoher Neife- 
grad verjelben zu erzielen, eine eigentliche Spätlefe aber zu unterlaſſen fein. 


S. 225. 
f. Die Einrichtung und Art der Lefe. 


Ein Hauptaugenmerk bei der Leje it auf die rechtzeitige Vornahme und 
auf eine forgfältige Auslefe zur richten, es find veßwegen nur erfahrene Per: 
jonen dazu zu nehmen, und da es eines Theils wegen ver gleichzeitigen 
Gährung des Weinmojtes von beſonderem Werthe ijt, daß bie zufammenge- 
hörigen Trauben fchnell nacheinander abgelejen werden, andern Theil, wenn 
fich die Lefe lange verzögert, im tiefen Spätjahr die zur Leje günftige Witte- 
rung nur ſpärlich fi zeigen wird, iſt e8 fehr zwedmäßig, wenn zur Leſe, 
in jo weit es thunlich ijt, nicht zu wenig, fondern möglich viel Perfonen ge- 
nommen werben, damit dieſelbe in wenigen Tagen beendigt wird. 

Bei der Ausleje des weißen und rothen Gewächjes, jo wie bei der Spät- 
leſe ift e8 am angemefjenften, wenn man zuerſt eine Gattung ablefen läßt und 
bann erſt zur andern übergeht; ebenfo ijt e8 aud) bei der Spätlefe mit ver 
Auslefe der rofinenartigen Trauben und Beere, jo wie der evelfaulen zu bal- 
ten, wozu hauptfächlich nur ganz erfahrene und intelligente Leſer zu verwen⸗ 
den find. 

Das Gleiche ift zu beobachten, wenn die Trauben einen verjchiedenen 
Reifegrad erreitht haben (8.222), indem hier durch eine mehrmalige Durchlefe 
ber Weinberge die reifften Trauben von den weniger reifen und bieje von 
den unreifen getrennt, und die eritern dadurch vor Fäulniß bewahrt, die letz— 
tern aber durch längeres Hängenlafjfen zur möglichjten Reife gebracht werben 
jollen, daher man ſich von einer foldhen mehrmaligen Durchlefe durch die etwa 
entjtehbenden größeren Koften nicht abhalten laſſen follte, denn mit Recht ſagte 
Schams, der berühmte ungarifche enelepe bet der Berfammlung der deut» 
Ihen Naturforicher zu Freiburg: 

„Nie find die Trauben aller Rebſorten und nie find alle Trauben der— 
„jelben Nebforte und derſelben Rebe gleich Iefereif, ver größere Aufwand bei 
„der mehrmaligen Leſe der gleich reifen Trauben bezahlt fich daher mit Wu— 
„cherzinſen durch beſſere Weine. “ 

Wird bei mehr gleichen Traubengattungen und bei mehr gleicher Reife 
berjelben nur auf die Auslefe und auf die Ausfcheidung der guten und gerin- 
geren over beſchädigten Trauben ($. 223), oder bei der Spätlefe nur auf Die 
Ausiheidung der evelfaulen und der gefunden Tranben (8. 224) gejehen, fo 
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iſt es am zwecmäßigiten, wenn jeder Leſer mit zwei Geſchirren verjehen und 
angehalten wird, in das eine die guten, in das andere die minder guten oder 
geringen Trauben zu werfen, und wobei nicht nur darauf zu jehen wäre, daß 
die Gefchirre nicht verwechfelt, fondern daß auch jede einzelne abgefchnittene 
Traube geprüft, und wenn der Neifegrad verfelben verfchieven ift oder be— 
Ihädigte Beere an derſelben fich befinden, die einzelnen Deere forgfältig aus- 
gepflüct und, je nach ihrer Befchaffenheit, in das betreffende Gefchirr gemwor- 
fen werden. Man Tann zwar auch hier zuerft das Gute ablefen und das Ge- 
ringere oder Schlechte hängen laſſen und Später abſchneiden, da jedoch viele 
Trauben nur theilweife befchädiget, unveif oder angefanlt find, fo muß bei 
einer jolchen Xeje, weil man dabei nur ganze Trauben fortiven kann, das 
Ausbeeren der einzelnen unterlaffen werden, wodurch entweder manche geringe 
Zraubentheile zum Guten kommen und diefes verjchlechtern, oder einzelne gute 
Zraubentheile müfjfen ummöthigerweile zum Schlechte genommen werden, wo— 
durch die pünktlihe und forgfältige Auslefe wenigjtens theilweife verloren geht. 

Eine befondere Aufmerkſamkeit iſt auch dem Zraubenefjen ver Leſer zu 
widmen, denn da bon dieſen in der Kegel nur die edelſten und reifiten Trau— 
ben gegefjen werben und manche derjelben fich dabei jehr unmäßig benehmen, 
fo kommen befonders bei einer forgfältigen Sortivung eine große Zahl ver 
befjeren Trauben ftatt in das Lejegejchirr in ven Magen ver Lefer, wodurch 
dem Weinbergbefiter Kein unbeträchtlicher Schaden zugefügt wird, es ift da— 
her in folchen Fällen jehr angemeffen, wenn man den Leferu unter Androhung 
augenbliclicher Entfernung aus dem Weinberge und Verkürzung des Lohne 
das Traubeneſſen ganz unterfagt, ihnen dagegen eine angemeſſene Lohnerhö— 
hung zuſichert. oo 

Das Abfchneivden der Trauben gefchieht entweder mit dem Rebmeſſer 
(Hape 8. 139) oder mit dev Zraubenfcheere, die einer gewöhnlichen Scheere 
ähnlich, hinten aber mit einer Feder verfehen ift, damit fie fich felbft auf- 
drückt. Mit dev Scheere geht das Gefchäft weit leichter und fchneller von 
itatten, auch Tanıı man mit derfelben den Trauben befier beifommen, und ver 
Stock erleidet durch das Abjchneiden Teine Erjhütterung, wie bei dem Neb- 
meffer, wobei öfters die eveljten Beere abfallen, daher, namentlich bei ver 
Spätlefe, überall nur ſcharfe Scheeren angewendet werben dürfen. 

Während der Lefe muß für möglichſte Neinlichkeit der Lefegeräthichaften 
(Kübeln, Butten, Kufen, Fäffer) geforgt werben, da der in venfelben etwa be- 
finpliche Unvath, Erde, Laub, faule Beeren ꝛc. auf den guten Geſchmack des 
Weins leicht einen übeln Einfluß ausüben kann, zu welchem Behuf viefelben 
jeven Tag vor der Leſe zu reinigen find. 

Außerdem ift bei derfelben darauf zu fehen, daß die Stöde bei dem Auf: 
fuchen der innerhalb derſelben befindlichen Trauben nicht zerriffen, und vie 
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Bögen und Ruthen bei dem Auffchneiven von Stroh und Weiden, behufs der 
Heransnahme der eingebunvdenen Trauben, nicht verlegt werben, auch find die 
Leſekübel nicht auf die Schenfel und nicht unter vie Stöcke zu ftellen, damit 
erjtere nicht abgebrochen werden, und, wenn die Leſe ſchon Morgens früh be- 
ginnt, nicht auch noch der Thau von den Blättern oder dev früher gefallene 
Regen in biefelben kommt, was, wie bereits angeführt (8.223), auf die Qua— 
lität des Weins einen ſehr nachtheiligen Einfluß hätte. 

Nur in Jahren, wo ein faurer Wein zu erwarten ift, könnte das Lefen 
bei feuchter Witterung und bei ftarfem Thau, mithin überhaupt die Zugabe 
von Waffer, auf die theilweife Entſäurung des Weins einwirken. 


2. Das Zerdriiden der Tranbenbeere. 


8. 226. 


Das Zerbrüden der Traubenbeere hat den Zwed, ven in ven Beeren 
enthaltenen Saft in eine flüffige Maſſe zu bringen und dadurch den Einwir- 
fungen der Quft auszufegen, damit ev in Gährung übergeht und fein Zuder- 
ftoff fih in Alkohol, der ganze Saft aber in Wein verwandelt. 

Die einzelnen Beftanptheile ver Traubenbeere (Zuder, Waffer, Gerbitoff) 
find nämlich in derſelben nicht gemijcht, fondern beſonders der Zuder und 
bie gährungserregenden Subftanzen in beſondern Abtheilungen vorhanden, da— 
her, jo lange die Beere ganz und der Saft derſelben unvermifcht bleibt, Feine 
weingeijtige Gährung eintreten wird, wohl aber kann der in der Deere ent- 
haltene Zuder, wenn die Beere ungewöhnlic) erwärmt wird oder fich jelbft 
erhitt, durch einen befondern Gährungsakt in Eſſigſäure fi) verwandeln. Das 
mit nun der Uebergang des Zraubenfaftes in Wein ohne Störung gefchehen 
fann, fo muß bei dem Zerbrüden ver Beere hauptfächlic) darauf gejehen 
werden, daß daſſelbe gleichfürmig erfolgt, und alle Beere zerprüct werden, fo 
daß das Ganze eine gleiche faftige Maſſe, vie Trebermaffe, bildet. 

Das volljtändige Zerdrüden der Beere hat auf die regelmäßige und gleich» 
förmige Gährung und die fpätere Klärung des Weins einen wefentlichen Ein- 
fluß, während durch ein unvollitändiges Zerprüden, wenn der Weinmojt an 
ben Trebern ganz oder theilweije vergährt, die Gährung dadurch geftört wird, 
daß manche Beere nicht zerprücdt werden, fo daß der innerhalb verfelben be— 
findliche Saft füß bleibt oder in Säure übergeht und erjt bei dem Abfeltern 
ver Treber ausgedrückt und zu dem übrigen bereits in Gährung befindlichen 
Saft fommt, wodurch, wenn viele folcher Beere vorhanden find, eine ungleiche 
und unvollftändige Gährung eintritt, fo dag manche trübe und molzige Theile 
in dem Weine zurüchleiben, die deſſen ſpäteres ZTrüb- und Schwer- (Rahn-⸗) 
oder Sauerwerden oder andere Krankheiten herbeiführen. Werven die Treber 
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ſogleich nach dem Zerprüden auf die Stelter gebracht, wie biejes in einigen 
Weinbaugegenden Württembergs der Fall iſt, fo ift das unvollftändige Zer— 
prücden mit wenigen ober feinen Nachtheilen verbunden. 

Das Zerprüden der Traubenbeere erfolgt auf verfchievene Weife und 
teilt fich zunächit ab in das Zerbrüden mit ven Kämmen und ohne die Kämme. 
Im Allgemeinen ijt jedoch dabei zu bemerken, daß vaffelbe, wie das Leſen, 
mit möglichfter Reinlichkeit gefchehen muß, weil jeder unreine Zufaß dem Wein 
und befonders dem edlen einen unangenehmen Beigeſchmack geben oder auf 
deſſen Feinheit einen nuchtheiligen Einfluß ausüben Tönnte. 


a Das Zerbrüden mit den Kämmen 


erfolgt, wen man die abgefchnittenen Trauben fogleich auf die Preſſe (Kelter) 
bringt und fie dort ausdrückt. Es gejchieht dieſes Hauptfächlich bei den zur 
Fabrikation mouffirender Weine beftimmten Trauben, wobei jedoch Fein ftarfes 
Ausprüden jtattfinden darf, damit das Molzige des Saftes in ber Beerenhaut 
zurücbleibt und befonders bei den zu mouſſirenden Weinen zu verwendenden 
blauen Trauben (Clevner) die Farbe der Häute nicht mit ausgedrüdt wird, fo 
daß die Treber nachher entweder noch zur Färbung von anderem Wein, oder 
durch Uebergiegung mit geringerem Moft noch zur Verbejferung vejjelben oder 
durch Mebergießung mit reinem oder Zuckerwaſſer noch zu einem guten Nach: 
wein verwendet werben können. | 

Hie und da werben die Trauben auch bei der gewöhnlichen Weinerzeus 
gung unmittelbar auf die Kelter zum Ausprüden gebracht, um entweder einen 
möglichft feinen, reinen und bald trinfbaren oder einen befferen Wein zu er- 
zeugen, weil dadurch der molzige, jchleimartige und wenig ausgereifte Saft, 
wenigftens theilweife in den Beerenhäuten zurücbleibt, wodurch ein milderer 
und angenehmerer Wein erzielt wird, als wenn bie Zrauben zuvor zertreten 
oder zerftampft werden, daher eine folche Kelterung bejonbers in geringen 
Weinjahren, wo überhaupt das Ausprefjen nicht zu ftark erfolgen follte, ſehr 
angemefjen erjcheint. 

Die gewöhnliche Art des Zerbrüdens der Trauben mit den Kämmen er: 
folgt jevoc) dadurch, daß man bie abgelefenen Trauben, je ein Yutten oder 
Korb voll nach dem andern, in einen Kleinen Zuber (Zretzuber) ausleert, ver 
auf einem hölzernen Geftell und auf einem größeren Zuber (Bergzuber) oder 
auf einer Kufe (Bütte) fteht, im Boden mit vielen runden Löchern verjehen 
ift und in dem dann die Trauben von einem Buben mit blojen oder befchuh- 
ten Füßen oder mit einem hölzernen Stämpfel zertveten oder zerjtoßen werben, 
von wo aus der Saft in den unten ftehenden Zuber oder in die Rufe lauft, 
bie zurückgebliebenen Trebev aber durch ein befonveres, in dem Boden des 
ZTretzubers angebrachtes Thürchen gleichfalls in die Rufe geleert werben, wie 
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diejes in vielen und bejonders auch im dem meiſten wiirttembergifchen Wein» 
baubez irken eingeführt ift. 

Eine folche Behandlungsweife ijt jedoch mit dem Nachtheile verbunden, 
daß, wenn man dabei nicht mit aller Sorgfalt zu Werfe geht, doch nicht alle 
Beere zerdrückt werden, befonders aber, daß mit dem Zertreten oder 
Zerftampfen der Beere auh ein Theil ver Kämme und Sterne 
zerdrüdt und dadurch der herbe und ſaure Saft der erjtern mit dem Trau— 
beufafte gemifcht und der ölige Geſchmack ver letztern dem Weine mitgetheilt 
wird, was bejonders in geringen Weinjahren, wo die Kämme noch grün und 
faftreich find, der Qualität des Weins zuverläßig jehr ſchadet, wogegen dieſes 
in guten Weinjahren, wo die Kämme, beſonders bei der Spätlefe, meijtens 
dürr und wenig oder feinen Saft haben, weniger der Tall ift, vielmehr Tann, 
weil die Kämme auch viel Gerbitoff befigen, durch Belafjung des Trauben 
faftes an den Kämmen, vemfelben, beſonders bei fehr zucderreifen Trauben, 
die, wenig Gerbſtoff befigen, die erforderliche Menge von den Kämmen mit- 
getheilt werden, was auf einen regelmäßigen Verlauf der Gährung von gutem 
Erfolge jein dürfte, auf der andern Seite aber auch mit einigem Verluſt von 
Saft verbunden fein wird, den die dürren Kämme einfchluden. Außerdem 
gehört aber das Zertreten mit den Füßen nicht zu den veinlichjten Arbeiten, 
bejonders wenn der Treter, wie e8 häufig der Fall ift, ven Tretzuber bie und 
da verläßt, und, ohne die Schuhe ‚oder Füße zu reinigen, fpäter wieder in ben 
Zuber ſteigt, wodurch dem Mofte manche fremde, zum Theil ſchädliche Sub- 
itanzen beigemifcht werben, die fpäter dem reinen Geſchmacke des Weins noth- 
wendig ſchaden müffen. Jedenfalls follte aber das Zertreten nicht mit nägel- 
beichlagenen Schuhen oder Stiefeln, ſondern eher mit Holzſchuhen geſchehen, 
weil fonft dadurch Kämme und Kerne ſtärker zerprüdt werden und der im 
Zraubenfafte enthaltene Weinftein gerne die Nägel angreift und nach und nach 
dem Weine Stoffe mittheilt, wodurch dieſer einen mehr oder weniger zu—⸗ 
ſammenziehenden Geſchmack erhalten kann. 

Die zweckmäßigſte und zugleich reinlichſte Einrichtung zum Zerdrücken der 
Traubenbeere iſt die Traubenmühle, ſie beſteht in einem viereckigen Trichter, 
oben weit und unten mit einer ſchmalen nur etwa 2--3 Zoll weiten länglichen 
Deffnung, unter der zwei hölzerne oder eijerne gegen einander laufende Walzen 
etwa 2 Fuß 6 Zoll lang und 6 Zoll ſtark angebracht find, die durch ein Hand— 
getriebe in Bewegung gejett werden und auf welche die in den Trichter ein— 
geleerten Trauben fallen und durch das Umdrehen der Walzen mittelft einer 
Rurbel von dieſen zerdrückt und fofort als Treber in den unter der Mühle 
befindlichen Zuber fallen, wobei es fehr zwedmäßig it, wenn die Walzen 
gleichlaufend oder etwas gewunden gerippt oder zur Hälfte mit Weißblech in 
der Art bejchlagen find, daß das Blech der einen Walze der Holzjeite ver 
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andern Walze gegenüber ſteht, und wobei das Blech, wie bei einem Reibeiſen 
4 Linien weit ausgeſchlagen ſein muß, damit dadurch die Trauben von den 
Walzen ſchneller gefaßt werden, auch müſſen dieſelben eine Vorrichtung haben, 
damit ſie je nach der Größe der Trauben enger oder weiter geſtellt werden 
„ Fonnen und dadurch zwar das Zerdrücken ver Beere, aber möglichſt wenig 
dasjenige der Kämme und Kerne bewirkt wird. Diefes Zerbrüden geht hier 
am Teichteften und fchnellften vor fich, indem die ganze Mafchine durch einen 
Mann in Bewegung gefett werden kann und in einigen Minuten ein ganzer 
Butten mit Trauben zerbrüdt ift. 

Eiferne Walzen find übrigens weniger zwedmäßig als hölzerne, weil das 
Eifen, wie bereits erwähnt, vem Weine einen unangenehmen Gejchmad geben 
fann und daſſelbe den weißen Weinen gerne eine graue unfcheinbare Eifen- 
farbe mittheilt. 

Hölzerne Walzen nützen ſich dagegen, wenn fie nicht von fehr hartem 
Holze gefertigt find, bald ab. Werden diejelben aber jtatt gerippt, mit weißem 
Eifenblech bejchlagen, und letzteres zubor wie ein Reibeiſen durchlöchert, fo find 
fie lange haltbar, ohne durch den Gebrauch Schaden zu nehmen. 


8. 227. 


b. Das gerdrüden ohne Kämme. 


Bei dem Zervrüden der Trauben ohne Kämme müljen die Beere zuvor 
bon den lettern gefondert, d. h. die Trauben müffen abgebeert (gerappt) wer: 
ben. Diejes Abbeeren (Abrappen) kann auf verjchiedene Art, nämlich mit ver 
Hand oder auf mechanische Weiſe gefchehen, und ijt neuerlich hauptfächlich in 
verjchiedenen Weinbaugegenden Württembergs eingeführt. Das Abbeeren ge— 
ichieht jedoch nicht dadurch, daß man die Deere von den einzelnen Trauben 
abpflüdt, fondern die Trauben werden auf ein großes Sieb von Holz over 
Draht geworfen und dort fo lange umgerührt (gerafpelt), bis fich die veifen 
Beere von den Kämmen getrennt und durch die Deffnungen des Siebes ge- 
fallen find, fo daß eben nur noch die Kämme mit den daran hängenden un⸗ 
reifen Beeren zurüchleiben. Diejes Sieb nennt man daher in der Negel das 
Rafpeljieb nnd das Abbeeren häufig Abrafpeln. 

Sind die Beere von den Kämmen getrennt, fo muß dann erft für das 
Zerdrücen verjelben geforgt werben, was wieder auf verfchievene, häufig auf 
mechanifche Weife durch eine mit der Raſpel in Verbindung ſtehende Vorrich- 
tung gejchehen kann: 

Die bis jetzt befannten Raſpeln haben folgende Einrichtungen: 

1. Die einfache NRafpel, vie in einem gleichjeitigen oder etwas Tänglichen 
Viereck beiteht, das auf dem Boden eine Fläche von 3 Fuß bis 3 Fuß 3 Zoll 
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darjtellt, mit eichenen Fantigen Stäben, die jo in einander gefügt find, daß 
jich zwifchen vdenfelben Feine Deffuungen ergeben, die im Viereck eine Weite 
von S—10 Linien haben und dadurch eine Art Gitter oder Sieb bilden. 
Diefer Boden hat eine Einfaffung von ſchief anftehenden tannenen Brettern, 
7 Zoll 3 Linien hoch und oben auf allen Seiten 3 Fuß 6 Zoll weit, oder 
auf zwei Geiten etwas länger als breit, in welche die einzelnen Stäbe einge: 
laſſen und durch bejondere Leiſten befeftigt find. | 

Eine folche Raſpel wird auf einen Weinbergzuber (Bergzuber) gejtellt, 
jeder Butte mit Trauben in diefelbe geleert und die leteren mit den Händen 
jo lange leicht umgejchafft und umgerührt, bis ſich die zeitigen Beere abgelöst 
haben, die dann durch die erwähnten Deffnungen in den unter der Nafpel 
befindlichen Zuber fallen. Die Kämme, an welchen beim Abbeeren doch etwas 
Saft hängen bleibt (an ven Zapfen der Deere), mit den an denjelben befind- 
lichen umreifen Beeren, kommen in einen nebenftehenden Zuber, und werben 
befonders zerprüdt und gefeltert, woraus dann der Jogenannte Kammwein er: 
zeugt wird. Die guten Beere aber werden, wenn der Nafpelzuber gehörig 
angefüllt it, mit einem Schöpffübel wieder eingefaßt und nad) und nach in 
den auf der großen Kufe oder auf einem britten Zuber ftehenden Zretzuber 
gefüllt, wo fie entweder mit bejchuhten Füßen zertreten oder mit einem Stämp- 
fel zerdrückt werben. 

Statt der eichenen Stäbe kann man das Innere der Raſpel auch mit 
Draht in der angegebenen Weite oder auch etwas enger ausflechten, es ift 
jedoch damit der Nachtheil verbunden, daß fich die Trauben auf ven Draht: 
gitter nicht fo leicht abbeeren, wie auf den Fantigen Stäben, daher mehr Zeit 
sum Raſpeln erforderlich ift, und daß, bejonders bei weißen Trauben, biefelbe 
leicht eine graue Farbe oder einen Eifengefhmad annehmen. | 

erden die Deffnungen zwifchen den einzelnen Stäben fo enge gemacht, 
daß befonders große Traubenbeere nicht vurchfallen, ſo kann mit dem Abbee⸗ 
ren auch das Zerbrüden der Deere verbunden werden, was jedoch mit ven 
Händen gejchehen müßte, und nicht nur ſehr mühfam und aufhaltend wäre, 
fondern e8 würde auch von dem Safte, dem Fleiſch und den Häuten Vieles 
an den Kämmen hängen bleiben und dadurch die Quantität des guten Beere- 
weins vermindert, Dagegen diejenige des geringeren Kammweines vermehrt 
werden. Man Fanıı auch die abgerafpelten Traubenbeere unzerdrückt auf Die 
Preſſe bringen, e8 muß dieſes aber fogleich nach dem Abbeeren gejchehen, weil 
Sonft die Beere durch das Aufeinanderliegen fich erwärmen und ber in den— 
jelben befindliche Zuder durch die innere Gährung leicht in Ejjigfäure über- 
geht, auch können die Deere unzervrüdt, wie bei dem Keltern ganzer Trauben 
nicht fo vein ansgedrüct werden, wodurch ein Verluft an Quantität eintritt. 

2. Die doppelte Rafpel hat zwei Abtheilungen, nämlich oben vie fo eben 
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bejchriebene einfache Raſpel und unter derſelben eine zweite, fiebartige Ein» 
richtung gleich einem Tretzuber, deren Boden mit Hohlkehlen ?/a Zoll tief 
und Yz Zoll weit verſehen ift, fo daß fich zwifchen zwei Hohlfehlen ein Rand 
von '/s Zoll Breite bildet. In jeder Hohlfehle werden 11/s Zoll jentfernt, 
Löcher eingebohrt, die im Innern des Siebs "/s Zoll weit find, auf der un— 
tern Fläche des Bodens aber weiter, trichterförmig und jo gebohrt werben 
müffen, daß der Durchmefjer des Trichters gegen den innern Theil des Siebs 
iwieder abnimmt, damit die Beerenhäute und Kerne, die fich in bie Löcher 
itopfen, leichter purchfallen und bei einem fpäter etwa nothwendig werdenden 
frifhen Durchſtoßen der Hohlfehlen, die Löcher im Innern nicht zu weit 
werden. | 

Die Nebenwanduugen dieſer zweiten Abtheilung ftehen, wie diejenigen ber 
ersten Abtheilung, gleichfalls etwas fchief, oben etwas weiter als unten am 
Boden und haben eine Höhe von 1 Fuß, die von oben herab einige Zoll Yang 
zu Is Zoll abgeplattet werben, jo daß dadurch ein Abfat gebildet wird, auf 
den die obere Abtheilung gelegt wird, und, ſowie man in der zweiten Abthei- 
fung arbeitet, hinweggenommen werben Tann, wobei die Wand, an der der 
Arbeiter fteht, im Mittel etwa 2 Zoll tief auszufchweifen ift, um dem Arbeiter 
das Gejchäft zu erleichtern. Einfacher ijt es aber, wenn beide Abtheilungen 
zufammenhängend angefertigt werben, mit einer Seitenwand von 12 Zoll Höhe, 
in der Länge von 3 Fuß 7 Zoll und in der Breite 3 Fuß 5 Zoll, unten am 
Boden der zweiten Abtheilung aber 3 Fuß weit. In der Mitte dev längern 
Seitenwand 6 Zoll hoch wird dann das Gitter der erjten Abtheilung ohne 
Seitenwand, aber mit Seitenrahmen an Charnierbändern befeftigt und auf 
ber entgegengefetten Seite auf einer in gleicher Höhe angebrachten Leiſte auf: 
gelegt. Auf viefes Gitter werben die Trauben geleert und abgerafpelt, wor⸗ 
auf die Beere in die zweite Abtheilung fallen, und auf Diefer von dem Raſp— 
ler mit einem 10—12 Zoll langen, 4—5 Zoll breiten und 2 Zoll hoben 
Reibholze zerprüdt werden, das oben auf beiden Seiten ber Länge mit höl- 
zernen nach der Breite gerichteten Handgriffen verfehen ift, die rund gewölbt, 
4 Zoll hoch, abgerundet und etwas dick fein müſſen. Auf der untern Seite 
des Neibholzes werden der Länge nach I Zoll ſtarke Hohlfehlen gezogen und 
zwifchen zwei berjelben ein Rand von !/a Zoll gelaffen. Die obere bewegliche 
Abtheilung muß fo eingerichtet fein, daß das Gitter nach Befeitigung ber 
Kämme, bequem aufgefchlagen werben kann, ver untere Reibboden aber hat 
wie der Tretzuber, ein Thürchen, das hinweggenommen oder aufgeichlagen 
wird, und durch das die zerprüdten Zraubenbeere (Treber) ohne befondere 
Mühe in. ven darunter befindlichen Zuber gejchafft werben. “Die Doppelte 
Raſpel koſtet zwar etwas mehr als die einfache, gewährt aber gegen dieſe den 
Vortheil, daß dabei das Ueberjchöpfen ver gebeerten Trauben zum Zerprüden 
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oder Treten und weitere Geſchirre erſpart wird, ſowie daß durch die Hand— 
arbeit das Zerdrücken der Beere, woran viel gelegen iſt, ſorgfältiger geſchehen 
kann. 

3. Die Walzenrafpel Hat oben eine ähnliche einfache Handraſpel, wie 
unter 1. bejchrieben wurde, unter der ich ein vierediger, trichterförmiger Kaſten 
befindet, in den die Traubenbeere beim Raſpeln fallen, und der unten eine 
ihmale längliche Deffnung hat, unter der zwei hölzerne oder eiferne Walzen, 
wie bei den Zranbenmühlen ($. 226), angebracht find, zwifchen welchen vie 
daranf fallenden Beere zerdrückt werden, und die je nach der Größe ver Beere, 
enger oder weiter gejtellt werden können. 


$. 228. 

Zu den mechanijchen Raſpeln gehören: 

4. Die Reibmafchine, die namentlich in der Gegend von Eflingen, Uns 
tertürfheim und Cannftatt im Gebrauch ift. Sie beiteht aus zwei Theilen, 
nemlich aus dem obern Kaften, in den die Trauben eingefüllt, und dem Neib- 
faften, in dem biejelben abgebeert und zerdrückt werben. Der erjtere Theil 
bildet einen vieredigen Kajten von 21/—3 Fuß Weite und einer angemejfenen 
Höhe, fo daß er einen Butten mit Trauben gut faſſen kann. Derfelbe ift 
unten etwas enger und mit einer Drehfalle verjehen, durch die man die Trau— 
ben in beliebiger Quantität in den Reibkaſten fallen laſſen kann. ‘Der Iet- 
tere iſt halb Freisförmig mit zwei Seitenſtücken verjehen, in welche eichene 
platte oder etwas gerippte Stäbe eingelaffen find, die 4—6 Linien von einan- 
der jtehen und einen Roſt bilden, jo daß zwifchen venfelben Die abgelösten 
und zerdrückten Beere in die Rufe fallen können. Oben in dieſem Kajten ijt 
ein Wellbaum mit Hebel angebracht, der in der Mitte eingefett ift, uud au. 
dem fih im Innern des Kaſtens ein Flügel befindet, der einige Zoll breit, 
oben jo lang als der Boden des Kuftens und unten mit Rippen verfehen 
(ausgefehlt) ift, und nur fo weit won dem Boden des Kaftens entfernt fein 
darf, (je nach der Größe der Trauben 6—10—15 Linien), daß die Trauben 
durch das Hin- und Herbewegen des Flügels mitteljt eines außerhalb des 
Kaſtens befindlichen Handgriffs abgebeert und zerbrücdt werden, wobei Die ein- 
fache Mechanif fo eingerichtet ift, daß der Flügel hoch oder nieder geftellt 
werden kann. Auf der andern Seite des Kaftens befindet fich ein Thürchen, 
das, wenn ein Butten Trauben abgebeert ift, geöffnet wird, um die zurücdge- 
bliebenen Kämme mit einem Fleinen Rechen heranszufchaffen und in einen be= 
fondern nebenftehenden Zuber zu werfen. | 

Die ganze Mafchine ruht auf einem einfachen Gejftelle von 4 Rahm: 
Ichenfeln und 4 Pfoften, an den obern beiden fürzern Rahmfchenfeln wird ver 
obere und untere Kaſten befejtigt, mit den untern längeren wird die Maſchine 
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auf die Kufe oder den Zuber geftellt, in ven die zerdrückten Zraubenbeere 
fallen. Die obern und unteren Rahmſchenkel werden durch die 4 Pfoften ver- 
bunden, die in diefelben eingelafjfen find. 

Durch diefe Reibmaſchine werden ziwar die Beere von den Kämmen ab- 
gebeert und zerdrückt, dieſes gefchieht aber ſowohl bei den reifen als unveifen, 
wodurch der eigentliche Zweck des Beerens, die unreifen Beere von den reifen 
zu trennen, verfehlt wird, auch bleiben viel Beerenhäute und Saft. an den 
Kämmen hängen, der für die bejfere Qualität verloren geht. Außerdem wer 
den durch das längere Hin- und Herveiben der Kämme diejelben noch mehr 
gedrückt und verkleinert als durch das Treten derſelben, was befonders bei 
Trauben von geringerem Neifegrad für die Qualität des Weins fehr nach- 
theilig ijt, auch ift das Gefchäft an und vor fich fehr mühſam und jchwerfül- 
fig und ift im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 
| Man hat veiwegen diefe Reibmaſchine neuerlich dadurch verbeljert, daß 
der obere Kaften etwas niederer und weiter gemacht, die alle ausgehoben 
und auf venfelben ein der einfachen Raſpel ähnliches Gitter aufgeſetzt wurde, 
wodurch diefelbe, da nun das Abbeeren der Trauben vor dem Zerdrücken der 
Beere erfolgt, allerdings weit zwedmäßiger eingerichtet ift und mit der hie— 
nach befchriebenen Reibraſpel Aehnlichkeit hat. 

5. Die Walzenreibrafpel ift durch eine Zufammenfegung der Walzenraf- 
pel-und der Reibmafchine entjtanden und von einem Wagnermeilter Gottlieb 
eff in Fellbach bei Cannſtadt erfunden worden, Der Oberbau beiteht, wie 
bei ver Walzenrafpel (sub 3), jedoch ohne Gitter, in einem trichterförmigen 
Kaften, in den die Trauben geleert werben und von dort ſammt den Kämmen 
auf zwei darunter befindliche Walzen von ca. 5 Zoll Durchmeifer falle, welche 
bie ganzen Trauben hineinziehen und, ob zeitig oder unzeitig, hart oder weich 
zerquetfchen. Diefe Walzen, welche je nach der Größe der Trauben enger 
oder weiter gejtellt werden Fönnen, werden Durch ein auf der Seite des Ka— 
jtens befinpliches Getriebe in Bewegung gefeßt, mit einer Kurbel die in ein 
größeres, eifernes Rad (Ueberſetzung) eingreift, durch das die Walzen getvie- 
ben werden. Der Unterbau der mit dem Oberbau in zufammenhängender 
Verbindung jteht, befteht in ver halbkreisförmigen Neibmafchine (sub 4), auf 
welche die zerquetfchten Trauben fallen und dort durch zwei unten mit Quer- 
leijten verjehene Arme (Flügel) von den Kämmen abgerieben und fofort in den 
darunter befindlichen Zuber fallen. Die beiden Arme ftehen mit dem Getriebe 
der Walzen in Berbindung und werden durch diefes in Bewegung geſetzt, die 
abgebeerten Kämme aber werben, wie bei4. durch ein am Roſte angebrachtes 
Thürchen heraus genommen. 

6. Die Reibrafpel, eine mit Patent geficherte Erfindung des Wagnerntei- 
jters Holoch in Stuttgart, unterfcheivet ſich von der Reibmafchine dadurch, 
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daß hier die Trauben zuerft abgerafpelt (abgebeert) und dann erſt durch bie 
Reiber zerdrückt werden, während bei letterer gerade die umgekehrte Behand- 
lung ftattfindet. 

Diefe Neibrafpel bejteht gleichfalls aus zwei Theilen, nämlich aus einem 
länglihen Kaften von 3Y/e Fuß Länge und 21/, Fuß Breite, der hinten einen 
fejten Bretterböden von 10—12 Zoll Breite hat, vornen aber, anjtatt deſſel— 
ben, mit einem Rafpelgitter verfehen ift. Auf dem bintern Boden werben die. 
Zrauben gebeert, er- ijt abhängig mit einem Fall von 3 Soll gegen das vor- 
bere Gitter, jo daß die Trauben bequem auf das Lettere zum Abrafpeln ge- 
zogen werden können. In der Mitte des Kajtens ijt ein Schild, der eine 
Höhe von 8 Zoll hat und auf jeder Seite zwifchen zwei Schiebleilten bis auf 
5 Zoll gegen das Gitter eingelaffen it, fo daß die Trauben beim Ausleeren 
des Buttens nicht in den wordern Raum des Kaſtens fallen. Vornen haben 
die Wandungen des Kaſtens eine Höhe von 5 Zoll, Hinter dem Schild aber 
werden diejelben, zum Schuße der eingefüllten Trauben, höher, fo daß die 
Seitenwandungen etwas ausgejchweift eine Höhe von 12 Zoll, die hintere 
Wand eine folche von 10 Zoll erreicht, die ganze Mafchine ift auf zwei Ian 
gen Rahmſchenkeln mit 2 Querleijten befejtiget und ijt mit 4 FTleinen Füßen 
verjehen, fo daß fie leicht hingetragen und aufgejtellt werden kann, wo man will, 

Das Abrafpeln erfolgt, ftatt mit ven Händen, mit einem Fleinen Rechen, 
ber fo lange ift, als das Gitter breit und an einer Walze befejtiget iſt, vie 
durch Einfchnitte in der Mitte der Seitenwandungen des Kaſtens mit der 
Hand Hin und her bewegt werden Fan, zur welchem Behuf der Rechen oben 
einen Handgriff hat. Der untere Theil der Mafchine bejteht in dem bei der 
Reibraſpel bejchriebenen halbfreisförmigen Reibkaſten, in dein fich zum fehnelle- 
ren und beſſeren Zerprüden der Beere zwei Flügel mit Reiber befinden, aud) 
ftehen vdiefelben außen an ver Mafchine durch eine Kurbel mit dem Nechen fo 
in Verbindung, daß, wenn der Tektere zum Abbeeren der Trauben in Bewe— 
gung geſetzt wird, die beiden Flügel gleichfalls arbeiten und dadurch nie einen 
größeren Borrath an Beeren anwachſen laſſen. 


8. 229, 

Durch das Abbeeren oder Raſpeln der Trauben foll in guten Weinjah- 
ven ein möglichit feiner, in minder günftigen Weinjahren aber ein guter, an— 
genehmer, jedenfalls nicht faurer Wein erzeugt werben. Soll dieſer Zweck 
aber vollitändig erreicht werden, fo gehört dazu nicht nur ein forgfältiges Aus- 
lejen der Trauben während ver Leje, ſondern diefelben müſſen auch noch wäh- 
rend des Abbeerens auf dem Nafpeljieb einer Mufterung durch die Nafpler 
unterworfen und dabei jede faule, ungejunde oder unreife Traube over einzelne 
Beere dverfelben entfernt und zu den Kämmen geworfen werden, weil bei ver 
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Leſe doch hie und da der Fall vorkommen wird, daß aus Unwiſſenheit oder 
Nachläſſigkeit ver Lefer Schlechte Trauben zu der guten Auslefe fommen; eine 
Hanptfache ift e8 daher, daß zu dem Raſpeln ein verftändiger Mann genom- 
men wird, der die Trauben genau kennt und das Rafpeln verjteht, damit 
während beffelben, das entweder mit der Hand oder bei ſehr Falter Witterung 
mit einem Fleinen, dünnen, kurz abgefchnittenen Befen, oder, wie oben bemerkt, 
auf mechanische Weife geſchehen kann, durch das ftarfe Drüden ver Trauben 
nicht auch Die unreifen Beere abgebeert werben. 


Ein weiterer Hauptzwed des Abbeerens oder Raſpelns ver Trauben be— 
jteht darin: 

a. daß die Zranbenbeere von den Kämmen befreit werden, damit der 
jaure und bittere Saft der letstern beim Zertreten oder Zerprüden der Trau— 
ben fo wie bei dem Keltern nicht mit dem Traubenſafte gemifcht wird, und 

b. daß die an den einzelnen Trauben, befonders in minder günftigen 
Weinjahren, öfters befindlichen unreifen oder minder reifen Beere möglichit 
dadurch ausgefchieven werden, daß fie bei dem leichten Umrühren mit den 
Händen ꝛc. als feiter figend an den Kämmen hängen bleiben und mit biejen 
zu dem Kammwein Fommen. 

Damit aber all diefes gehörig erreicht wird, müſſen auch die Raſpeln 
und die damit in Verbindung ſtehende Vorrichtung zum Zerprüden der Beere 
eine dem Zweck entjprechende Einrichtung haben, was nicht bei allen oben be- 
ichriebenen Rafpeln der Fall ift. 


Die einfache Rafpel ijt die minder koſtſpielige, leicht transportabel, 
kann auf jeden größern Zuber oder Kufe geftellt werben, und es laſſen fich 
bei derjelben, wenn damit das Zerbrüden der Beere in dem Tretzuber ver- 
bunden wird, alle Zwecke des Rafpelns leicht und ohne viel Umstände errei- 
chen, fie eignet fich) daher befonders für den kleinen Weinbergbefißer und ijt 
auch im untern Nedarthale und in den Seitenthälern deſſelben, wo ein vatio- 
nelles Rafpeln unter dem Weingärtneritande am meiften verbreitet ijt, vielfach 
im Gebrauche. 

Bei der Doppelrafpel kann zwar das Serdrüden ver Beere und Das 
Rafpeln nach einander durch eine Perſon und gründlicher beforgt werben, als 
das Zerbrüden in dem Zretzuber, auch läßt fich das Zerreiben ver Beeren- 
häute bei der Bereitung des Rothweines durch öfteres Hin- und Herfchaffen 
der Trebermaſſe damit verbinden, die Arbeit ift aber ſehr mühlam und geht 
nicht raſch won ftatten, daher bei einer größeren Zahl von Leſern immerhin 
zwei Raſpler angeftellt werden müſſen. Es vereinigt fich jedoch damit große 
Reinlichkeit, auch ift deren Anfchaffung, weil damit zugleich die Koften des 
Tretzubers erfpart werben, nicht theuer und eignet fich daher bejonders auch 
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für den Fleineren und mittlern Weinbergbefiger, der über die erforberlichen 
Arbeitsfräfte verfitgen Tann. 


Mit der Walzenrafpel geht das Abbeeren und Zerdrücken ver Trau— 
benbeere fchnell und leicht vor fich, die Beere werden aber von derjelben nur 
gequeticht und nicht zerrieben, daher beſonders bei ver Bereitung rother Weine 
ber Farbeſtoff während der Gährung aus den Häuten nicht fo vollftändig 
ausgezogen wird, wie beim Zerveiben verjelben. Auch it die Nafpel etwas 
ihwerfällig zum transportiren, ziemlich koſtſpielig und erfordert einen Rafpler, 
der mit der Einrichtung derſelben befannt iſt und die Walzen gehörig zu ftel- 
len weiß. Sie dürfte daher beſonders größeren Weinbergsbefigern und fol 
hen zu empfehlen fein, die hauptjächlich weiße Weine erzeugen. 


Die verbefferte Reibrafpel mit Gitter gehört zu den bejjeren 
Rafpelmafchinen und hat befonvders den Vorzug, daß durch dieſelbe die Trau— 
benbeere nicht blos zerprüdt, fondern die Häute, wenn die Flügel und Neiber 
jehr nieder gejtellt werben, mit etwa 1—3 Linien Zwifchenraum, auch zerrie- 
ben werden, daher diefelbe, da hiedurch der Farbftoff durch die Gährung mehr 
ausgezogen werben kann, zu der Erzeugung von Rothweinen mit bejonderem 
Bortbeil benütt werden kann. 


Bei ver Walzenrafpel wird das Abbeeren ver Trauben gegenüber 
von den übrigen Rajpeln in umgekehrter Weije vorgenommen, d.h. die Trau⸗ 
ben werden mit den Kämmen ohne Rüdficht, ob einzelne Trauben oder Beere 
ganz reif, Halbreif oder unreif oder fonft ſchadhaft find, zuerft zerdrückt 
und dann in dieſem Zuftande von den Kämmen abgerieben, der oben ange- 
gebene Zweck des Nafpelns wird daher durch Diefelbe, wie bei der Reibrafpel 
ohne Gitter, in feiner Weiſe erreicht, auch bleibt an den Kämmen viel Saft 
hängen, ver durch das Austrodnen verjelben für den Weinbergsbefiger größ- 
tentheils verloren geht, und bei der fünjtlichen Einrichtung des Getriebes mit 
verfchiedenen Rädern kann an der Majchine, befonvders bei ungeübten und un- 
geſchickten Arbeitern, leicht etiva8 zerbrochen werden, das nicht fchnell wieder 
zu repariren ift, wodurch, zum großen Schaden des Beliters, das ganze Wein» 
bereitungsgefchäft ins Stocken geratheu kann. Sie hat deßwegen blos ven 
Borzug, daß das Zerdrücken ver Trauben und Deere jehr fchnell vor jich 
geht, und daß daher in möglichit Furzer Zeit ein größeres Quantum Trauben 
vermoftet werden kann, und nur für den größeren Weinbergbejiger in dem 
Falle einen Werth, wenn die Trauben vollflommen reif find, und wenn bei 
der Leſe verjelben das Schabhafte und Untaugliche mit Sorgfalt ausgeleten 
wurde. Im Allgemeinen aber liefert fie blos den Beweis, zu welchen ver- 
fehrten Anfichten der menjchliche Erfindungsgeift fich verleiten läßt, und ba 
dem Erfinder ein Patent ertheilt wurbe, wie wenig die Sachverjtändigen, die 
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darüber gehöri wurden, ven eigentlichen Zweck des Raſpelns ind Auge gefakt 
over richtig gewürdiget haben. 

Die Reibrafpel hat neben dem, dag mit verjelben alle Einrichtungen 
eier guten Raſpel verbunden find, noch den Vorzug, daß bei derjelben das 
Abbeeren nicht mit den Händen, was bejonders bei Falter Witterung mit gro— 
ger Beſchwerde verbunden iſt und zu einer übereilten nachläfjigen Arbeit 
führt, jondern mit dem Rechen gejchieht, und dag mit den Abbeeren zugleich 
das Zerdrücken oder Zerreiben, je nachdem die Neiber gejtellt werden, mit 
leichter Mühe erfolgt, au) die dabei in Anwendung kommende Mechanik ein— 
fach und leicht herzuſtellen ijt, mv dürfen bei der Handhabung des Nechens 
nicht zu viele Trauben auf das Gitter vorgezogen und nicht überſehen werden, 
daß während des Abbeerens mit dem Nechen die etwa noch vorkommenden 
unreifen oder ſonſt beſchädigten Trauben mit ver einen Hand ausgelejen und 
- befeitiget werden müſſen. Sie darf daher mit Necht als befonders brauchbar 
und zweckmäßig empfohlen werden. 


Ss. 230. 

Das Raſpeln (Abbeeren, Abrappen) der Zranden kommt in Württemberg 
häufig vor (8. 81), und es ſind deßwegen dort auch die hier beſchriebenen 
Raſpeln hauptſächlich im Gebrauch, auch wird nach ven vielfach gemachten 
Erfahrungen bei dei dortigen Flimatifchen und Bodenverhältnijfen von den ab» 
gerafpelten Trauben ein viel feinerer und nicht felten weit geiftreicherer Wein 
erzeugt, als von den mit den Kämmen gemojteten Trauben, daher auch ‚ver 
jogenannte Beerwein gewöhnlich theurer als der andere bezahlt wird. In 
anderen befonders aber milderen Weinbaugegenben, wie int Rheinthale, ift das 
Raſpeln der Trauben weniger eingeführt, vielmehr wird demselben von ein- 
zelnen Weinproduzenten dev Vorwurf gemacht, daß der Wein durch daſſelbe 
weniger geiftreich und weniger haltbar werde, als bei den Zerdrücken und 
Keltern ınit ven Kämmen, was in einzelnen Fällen auch begründet fein mag; 
da jedoch neuerer Zeit dev Geſchmack der Wein-Confumenten ſich mehr ven 
jüngern, pikanten Weinen zugewendet hat, jo dürfte e8 Doch im Intereſſe der 
meiften Weinprodizenten liegen, dieſem Geſchmacke durch vie Erzeugung eines 
bald reifen und angenehmen trinfbaren Weines Rechnung zu tragen, indem bie 
mit den Kämmten gefelterten Weine, befonvers wenn fie zuvor au denfelben 
ganz oder theilweife vergohren Haben, zwar mehr Haltbarkeit und weniger 
Neigung zum Krankwerden zeigen, dagegen in ven erften Jahren mehr hart 
und rauh und weniger angenehm zum Trinken find als die Beerweine. 

Bei der Trage, ob abgebeert werden foll oder nicht, hat man jedenfalls 
auf verfchiedene Umſtände NRiücjicht zu nehmen. In minder günjtigen, bejon: 
ders höher oder mehr nördlich liegenden Weinbaugegenden, oder auch in ein- 
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zelnen ungünjtigen Weinbergslagen, wo die Trauben felten zur Weberveife 
kommen und alfo auch die Kämme noch vielen fauren, gerbitoffhaltigen Saft 
enthalten, wird das Abbeeren der Trauben für die Erzeugung eines guten 
Weins jtetS mit Vortheil verbunden und daher regelmäßig anzuwenden fein. 
Der gleihe Fall wird eintreten in Weinbergslagen mit fehr Fräftigem, triebi- 
gem und etwas kühlem Boden, der ſtarke fuftreiche Kämme treibt, vie nicht 
fo bald abdorren und Dürr werden, mithin dem Weine, wenn fie an den Tre- 
bern gelaffen werden, noch viel von ihrem Säuregehalt niittheilen können. 
In milden (niedern und gejchügten) oder mehr ſüdlich gelegenen Wein: 
baugegenden dagegen, wo eine vollfommene Reife ver Trauben fait regelmä- 
Big und nicht felten Ueberreife eintritt, bejonders wenn damit auch noch ein 
magerer Sand= oder Kalkboden verbunden iſt, der feine allzufräftige Vegeta— 
tion auffommen läßt, wird es, wie bereits bemerkt (8. 226), nicht unzweckmä⸗ 
Big, vielmehr hie und da mit Nuten verbunden fein, wenn in guten Wein- 
jahren die Kämme an den Trauben gelaffen und mitgefeltert werben, weil, 
wenn die Trauben jehr reif find, auch die Kämme dürr werden und wenig 
Säure, aber immer noch Gerbftoff befigen, den fie dem Weinmofte, ver je 
mehr er Zuderftoff beſitzt, deſto weniger Gerbftoff hat, mittheilen und dadurch 
zum jchnelleren und befjeren Nieverjchlagen des Klebers beitragen fünnen, doch 
wird auch hier eine volljtändige Vergährung an ven Trebern zu vermei- 
den Sein, 
In minder günjtigen Weinjahren, wo die Trauben ſich in feinem ganz 
vollkommenen, reifen Zuſtande befinden, wird aber das Raſpeln der Trauben, 
damit der Wein nicht zu viel Säure befommt, ſtets al8 Regel aufzuftellen fein. 
| Eine weitere Rückjicht bei dem Raſpeln der Trauben ift auf die Gattung 
berfelben zu nehmen, indem namentlich an den rothen Weinen ein gewiſſer 
GSerbfäuregehalt geliebt wird, die dentjelben befonders in milderen und wär- 
meren Gegenden nur durch das DVergähren au den Kämmen in gehöriger 
Menge beigebracht werde, auch foll jich die Farbe und das Bouquet an fol- 
hen Weinen jtärfer entwideln, al8 wenn die Trauben gerafpelt werden. Im 
ſolchen Fällen wird daher das Raſpeln dev Trauben zu unterlaffen, dagegen 
eine fchnelle Gährung derſelben au den Trebern herbeizuführen fein, weil ber 
Wein fonft leicht doch einen allzu berben oder unangenehmen, jogepannten 
Treber - Gefhmad befommen könnte. Auch bei weißen Traubengattungen, 
welche viel Schleim, bei vollfommener Reife aber nicht viel Säure enthalten, 
werben die Kämme, weil durch diefelben viele Schleimtheile riedergefchlagen 
werden, eine gute Wirkung auf die Klärung und fomit auch auf die Qualität 
des Weins ausüben, doch wird dieſes auch in den meijten Fällen dadurch er- 
veicht werben können, daß man die gebeerten Trauben an ven Trebern ver- 
gähren läßt. | 
24 * 
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Was ſodann noch das Zerdrüden der Zraubenbeere anbetrifft, jo muß 
dabei gleichfalls nicht nur nach 8. 229 auf die Traubengattung, jondern auch 
auf die Reife ver Trauben Nückficht genommen werben, indem bei minder rei- 
fen, befonders weiße Trauben die Beerenhäute, damit der in denjelben bes 
findliche ſaure Saft möglichit zurückgehalten wird, nicht zerrieben, ſondern die 
Beeren nur zerquetfcht werden dürfen, weßhalb bei ven Walz: und Reibma— 
Ihnen die Walzer und Reiber darnach geftellt werden müljen. 


8. 231. 


c. Die Bebandlung und Aufbewahrung der zerdrücdten Traubenbeere. 


Das Treten oder Zerprüden ver Trauben gejchieht entweder bei ver 
Kelter, zu welchen Behuf viefelben in Butten beigetragen, oder in bejonderen 
rımden oder ovalen Zübern beigeführt und dann die zerprüdten Treber von 
dem Zretzuber oder der Raſpel jogleich in die Standkufe (Bütte) geleert wer- 
den, oder das ganze Gefchäft erfolgt auf einem freien Pla in ver Nähe der 
Weinberge, wo danı die Treber zunächſt in einen größern Zuber (Bergzuber, 
Berggölte) kommen ımd von hier in jogenammten Lad- (Herbſt-) Fäſſern zur 
Kelter geführt und dort in die Kufe geleert werben. 

Die Kufen jowie überhaupt das ſämmtliche Herbſtgeſchirr muß vor dem 
Gebrauche einige Tage gewäſſert und die Reife angetrieben werden, um ver- 
fichert zu fein, daß daſſelbe wafjerdicht und nicht rinnig it, woranf e8 durch 
Auswaichen zum Gebrauch hergerichtet wird. Auch nad) dem Herbft muß 
ſämmtliches Herbſt- und Keltergefchirr jorgfältig aus» und abgewafchen wer— 
den, weil während des Gebrauchs in ven Spalten und Poren des Holzes der 
Weinmoft eindringt, und, wenn er durch Auswajchen nicht entfernt wird, bald 
in Sauergährung übergeht, wodurch bei dem Einfüllen von Weinmoft im 
nächſten Herbit, demſelben leicht ein übler Gejchmad beigebracht werben könnte. 
Sehr zwedmäßig ift es, wenn Kufen und Züber innerhalb mit guter Delfarbe 
jtark angejtrichen werden, indem dadurch das Eindringen des Weinmojtes in 
das Holz verhütet und das Reinigen erleichtert wird. 

Um den Wein von der Rufe ablafjen zu Finnen, muß dieſelbe auf einer 
etwa 2 Fuß vom Boden entfernten Erhöhung ftehen, wozu man entweder ein 
hölzerneo Geſtell (Kreuz) oder ganz ftarfe Hölzer benügt, die quer auf vier 
gleiche Steine gelegt werden. Außerdem muß die Kufe mit einem Zapfloche 
verſehen fein, das fich entweder unten im Boden der Kufe, over unten an 
einer Seitendaube, befindet, Im erftern Falle erhält das Koch im Innern 
der Kufe einen langen Zapfen, der bis an ven Rand der Kufe reicht und von 
Innen gezogen wird, wie an einem Wafchzuber, im zweiten Falle einen kur—⸗ 
zen Zapfen von Außen, wie an einem Faſſe. Damit übrigens der MWeinmoft 
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rein, che Treber, ablaufen kann, muß, um die leßteren zurückzuhalten, vor 
das Zupfloch ein Feines Dornbüfchelchen gelegt werden, das bei einem langen 
Zapfen mitteljt Durchitechen mit demſelben, bei einem kurzen Zapfen durch 
leichte Belegung mit einigen Steinen am Zapfloch feft gehalten wird. 

In der Bodenſeegegend ift das Ablaffen des Weines von der Kufe vor 
dent Keltern nicht eingeführt, weil man die ganze Trebermaffe bald möglich auf 
die Kelter zu bringen ſucht und die Kufen Feine Vorrichtung zum Ablaffen ha- 
ben, es wäre jedoch gar nicht unangemefjen, wenn auch hier Einrichtungen zum 
Ablaſſen des Weins und zum theilweifen Bergähren an ven Trebern getroffen 
würden, weil auf der einen Seite durch das Ablaffen au den Trebern (Vor: 
(aß) ein weit bejferer Wein evzielt werden Könnte, als bei dem eltern bes 
ganzen Quantums mit den Trebern, und auf der andern Seite dem Molzig- 
und Schwerwerben mancher Weine, wie z. B. im Argenthal, duch das Ver: 
gähren an den Trauben begegnet würde. 

Aehnliche Einrichtungen ſollen auch im Rheinthale, befonders im Ahein- 
gau vorkommen, wo man die Weintreber in Tleinen Kufen (Bütten) aufbe- 
wahrt, die häufig von alten durchfchnittenen Stückfäſſern gebildet werben und 
mit guten, fchließbaren Dedeln verfehen find. Die Treber bleiben jedoch in 
benfelben nicht lange ftehen, fonvdern werden Tängftens binnen 12 Stunden 
mit allem Safte auf die Kelter gebracht, wobei vorausgefegt werben muß, 
daß faft jeder Weinbergbefiter feine eigene Kelter beſitzt. 


3. Das Keltern des Weinmoftes. 


8. 232. 


Auf Das Zerbrüden ver Trauben folgt das Keltern verjelben oder der 
jogenanuten Weintreber. Unter vemfelben verfteht man das Ausbrüden des 
an den Weintrebern befindlichen Traubenfaftes, ver dann die Benennung Moft 
(Weinmoft, ſüßer Wein) erhält. 

Zu dieſem Ausprüden oder Keltern des Weinmoftes find verſchiedene Vor— 
richtungen, namentlich Kelterhäufer und Preſſen, nothwendig, die wieder ſehr 
von einander abweichende Einrichtungen En und Daher einer näheren Be— 
ſchreibung bepiürfen. 


a. Die Kelterhefäur. 


Die Kelter- (Torkel-) Häufer und die in venfelben befindlichen Preſſen 
find entweber öffentliches Eigenthum und im Beſitze des Staats, von Grund: 
herrfchaften oder Gemeinden, oder fie find Privateigenthum und dienen nur 
zum Reltern des eigenen Weinmoſtes des Beſitzers oder werben auch, gegen 
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Entſchädigung an Weinmojt oder Geld, andern Weinbergbefigern zur Benützung 
überlaffen. 

Die Kelterhäufer mögen nun aber im öffentlichen over Privatbefit ſein, 
jo follten dieſelben jedenfalls eine Solche Einrichtung haben, daß in venjelben 
nicht blos die Preſſen aufgejtellt, jondern auch die Rufen untergebracht wer—⸗ 
ven können, damit die in denjelben aufbewwahrten Weintveber von nachtheiligen 
Witterungseinflüffen (Regen, Hite, Sonnenfchein) möglichjt gejchütt werden 
fönnen, indem, bejonders das Aufitellen der Kufen unter freiem Himmel, wie . 
es noch in vielen Weinbaugegenben vorkommt, wenn jie auch Dedel haben, 
weil dieſe felten genau fchliegen und daher Regen und Hite doch eindringen 
fann, auf die Qualität des Weins nicht jelten einen jehr ungünjtigen Einfluß 
ausübt. Aber auch in bevedten Räumen follten die Kufen mit Deckel und 
zwar mit fchließbaren und dieſe in dev Mitte mit einem runden Loch zur Ein- 
fekung eines Gährrohrs verfehen fein, indem dadurch nicht mv manche Dies 
bereien verhütet, und die Weintreber vor jeder Verunreinigung bewahrt wer- 
den, fondern auch, wenn die Kelterung, bejonders in reichen Herbften, nich! 
io fchuell, als gewinfcht wird und nöthig wäre, vorgenommen werben kann, 
die beginnende Gährung des Weins in verjchlojjener Rufe vor fich geht (8. 247). 
Die namentli im Rheingan beſtehende Einrichtung, wornach jede Bütte (Stufe) 
einen hölzernen Dedel hat, ber über ven Rand der Rufe 1 Zoll hervorjteht 
und mit einer Schlempe, die Kufe aber ınit einem Schließfloben verjeben iſt, 
jo daß das Ganze feſt verfchlojfen werden kann, dürfte daher, wenn babei eine 
Borrichtung zum Ablaſſen des Weins von den Trebern angebracht wird, über- 
all Nachahmung finden. 

Bei der innern Einrichtung dev Stelterhäufer iſt hauptſächlich für Nein: 
lichkeit und dafür zu forgen, daß biefelben troden und hell und genügenden 
Raum zu den Kufen und fonjtigen Kellergeräthichaften Haben, daher es fehr 
angemefjen fein wird, wenn biefelben mit Steinplatten belegt und öfters ge- 
reiniget und die Wände und Deden mit Mauerfpeis gut vwertüncht werben, 
indem ein gut hergeftelltes und reinlich gehaltenes Kelterhans auch einen gu- 
ten Eindrud auf die Weinfäufer machen wird. 

In öffentlichen Kelterhäufern, oder überhaupt in Keltern wo verjchievene 
MWeinbergbefizer ihr Erzeugniß keltern wollen, muß eine bejtimmte Ord⸗ 
nung eingeführt werben, nach welcher das Abfeltern jtattfindet. Diefelbe rich: 
tet fich, wie die Leſe ($. 221), entweder nach dem Loofe oder nach ver Zeit 
ber Beendigung der Leſe oder nad) der Anmeldung zum Keltern oder nad) 
irgend einer andern bejtimmten Ordnung, wobei hauptfächlich darauf gefehen 
werden muß, daß das Abfeltern möglichit befördert und daſſelbe bei einzelnen 
Weinbergbefigern nicht jo lange hinausgejchoben wird, daß die Weintreber in 
pollftändige ftürmifche Gährung oder zuletzt gar in Eſſiggährung übergehen. 


b. Die Preſſen. 


Das Gewinnen des in den Weintrebern enthaltenen Saftes kann dadurch 
gefchehen, daß man biefelben fogleich nach dem Zerprüden unter die Preſſe 
bringt und ausdrückt, oder daß man die Treber in einer Kufe aufnehmen, 
d. h. durch) die beginnende Gährung etwas in die Höhe fchieben läßt, ſodann 
den unten ſich anjammelnden Weinmoft durch das unten an der Rufe ange: 
brachte Zapfenloch abläßt, der den fogenannten Vorlaß bildet, und fofort 
nur noch die zuvücbleibenden Treber auspreßt, die dann ven ‘Drud 
geben, ver in der Regel herber und ftrenger und in ungünftigen Weinjahren 
auch jaurer als der Vorlaß ift, vaher hinfichtlich ver Qualität zwifchen Vor» 
laß und Drud häufig unterjchievden wird. Doch gibt ver letztere, befonders in 
guten Weinjahren, dem Weine mehr Haltbarkeit, und weil er viel Gerbftoff 
hat, übt er auch auf den volljtänpigen Verlauf ver Gährung eine gute Wir- 
fung aus, baber es in dem angeführten Falle nicht unzweckmäßig ift, wenn 
der Moft, der auf das erfte und zweite Driüden von ver Kelter ablauft, mit 
dem Vorlaß gemifcht wird. 

Das Ausprüden des in den Weintrebern enthaltenen Saftes erfolgt durch 
die Weinprejfe. Die Einrichtung diefer Breffen ift aber von fehr verfchievener 
Art, auch werden die Gattungen derſelben durch neue Erfindungen in der Me 
chanik immer noch vermehrt, doch laſſen fich diefelben in der Hauptfache ab« 
theilen in 

bie Baum» oder Hebelprejien (Bauınkeltern) und 

die Kaften-, Schrauben: ever Spinvelpreffei. 

Die Einrichtung ſämmtlicher Preffen beftehen in dem Biet- oder Prek- 
raum, ‘auf den die Treber aufgejchüttel werben, in ven Preßgeräthichaften, 
Preßkaſten, Preßbretter, Preßbalken (Braden), welche die Trebermaffe zufam: 
menhalten und auf biejelbe aufgelegt werden, damit der Drud der Preffe 
gleichförmig erfolgt, und in ver zur Ausübung des Drucks "eingerichteten 
Preſſe. 
Die Abweichungen der einzelnen Preſſen von einander beſtehen in der 
Verſchiedenheit der ganzen innern Einrichtung oder einzelner Theile derſelben. 

Die Eigenſchaften einer guten Weinpreſſe ſollen hauptſächlich darin be— 
ſtehen, daß die Trebermaſſe möglichſt gut ausgedrückt wird, das Auspreſſen 
ſchnell vor ſich geht, durch daſſelbe der ſaure unangenehme Saft in den Käm— 
men und Kernen nicht zugleich ausgedrückt und mit dem Traubenſafte vermiſcht 
wird, und daß dabei die möglichſte Reinlichkeit beobachtet werden kann, hienach 
iſt auch die Zweckmäßigkeit der Einrichtung der einzelnen Preſſen zu beur- 
theilen. 
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aa. Die Baums und Hebelprefjen 


auch Torkeln genannt, find wohl die älteften und einfachiten Prejjen, weil 
mit denſelben auf einmal fehr viel und möglichft ftark gepreßt werben kann. 

Diefelben beftehen in einem breiten, aus eichenem Holz ausgehauenen 
Biet von 10—12 Fuß im Quadrat mit niedern Seitenwänden von höchftens 
1 Fuß Höhe (den Bietfchalen), die eine gemanerte oder von eichenen Holz 
fonftruirte Unterlage von 3—4 Fuß Höhe haben. ‚In der Mitte dieſes Biets 
werben die Treber aufgefchüttet und aus venfelben ein möglichſt wierediger, 
etwas mehr länger als breiter Seder (Haufen) gebildet. Auf dieſen Seder 
werben zuerjt ftarfe Bretter und auf biefelben bie fogenannten Kelterhölzer 
(Braden) von d—6 Zoll Breite, 2-3 Zoll Stärke und 4—6 Zoll Länge in 
vierediger Form bis unter die Prefje aufgefegt. Die lettere befteht aus 4-6 
zufammengefügten, gewöhnlich 30—40 Fuß langen eichenen Stämmen als 
Preßbalken (Hebel), die Hinten auf einer Unterlage zwijchen zwei aufrecht 
jtehenden, in dem Boden gut befejtigten Balfen (Hinterdoden), vornen aber’ 
in einer hölzernen Spindel ruhen, die durch die Preßbalfen vurchgeht, und 
wodurch diefelben entweder hinaufs oder herabgewunden werben Fönnen. Die 
Spindel ift in den fogenannten Vorderdocken befejtigt, die entweder in einem 
großen hölzernen Roſte bejteben, der S—1O Fuß tief in den Boden gelegt 
und dort durch S.itenbalfen, fowie durch Auffüllung mit Erde und Steinen 
befeftigt wird, oder die Vorderdocken beftehen in einem großen freihängenven 
Kaſten von Holz, der mit Steinen gefüllt ift, ein Gewicht von 40-60 Cent: 
ner hat und in einer im Boden befindlichen Deffnung von 8—10 Fuß Tiefe 
hängt. Wenn nun die Preßbalfen vornen durch die Spindel in die Höhe ge- 
trieben werden, jo ſenkt fich der hintere Theil derjelben und wird dann dieſer 
durch einzufchiebende Hölzer zwiſchen ven Hinterboden gefpannt, jo daß er 
fich nicht mehr in die Höhe heben kann und der vordere Theil durch die Spin- 
del hberabgelafjen, jo wird dadurch ein außerordentlich ſtarker Drud auf die 
Bracken und auf die unter venjelben befindliche Trebermaffe ausgeübt, fo daß, 
wenn die Zreber mehrmals umgearbeitet und neu aufgeſetzt werden, auch faft 
ver letzte Tropfen aus denſelben ausgepreßt wird. 

Mit den feitjtehenden Vorderdocken kann man zwar jtärfer preifen als 
mit den freihängenden, fie laſſen aber in ihrer Kraft bald nach, fowie vie 
Trebermaffe durch das Prefjen mehr zufammengedrüdt wird und nachgibt, 
daher ſie öfters angezogen werden müſſen, während vie freihängenven ftets 
einen gleihen Drud ausüben und immer fortprejlen, jo lange das Gewicht 
noch freihängt, daher fie vor jenen in mancher Beziehung den Vorzug ver⸗ 
bienen. 

Im Allgemeinen find jedoch die Baumprefjen viel zu fehwerfällige Mas 
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ihinen, vie viel Raum einnehmen und auf welchen man zwar fehr viel preſſen 
kann, durch die man aber an einer forgfältigen Auslefe und Sortirung häufig 
gehindert wird, weil fich Kleinere Quantitäten auf venfelben nicht gut preffen 
Yaffen, und weil auch das Preffen ſelbſt etwas langſam von jtatten geht, in- 
dem bie Trebermaſſe nicht zwiſchen Sederbrettern eingefchloffen ift, ſondern 
frei auf dem Biet liegt und daher, fo lange fie noch breiartig ift, durch den 
Drud von oben immer wieder aus einander gebrüdt wird. Sie muß baher 
mehrmals aufgejett werden, bis fie einen gleichen vieredigen Seder bildet, 
ber dann auf den vier Seiten mit einem fcharfen Beile behauen wird, jo dak 
die Wände jenkrecht ftehen und wobei eine Menge von Kämmen und Kernen 
zerhauen und baburch bei ber außerorventlich ftarfen Hebelkraft der Preſſe 
auch das Ausprüden des ſauren, herben und zuderiofen Saftes von biefen 
erleichtert, mithin die Weingualität wejentlich verfchlechtert wird, wie denn 
auch der Weinmoft des behauenen Seders ſtets herber ift, als des unbe- 
hauenen. Außerdem kann der Saft, weil der Seder auf feinem durchlöcher⸗ 
ten Senkboden ruht, nur gegen bie Seiten ausgebrückt werben, was ven Nach- 
theil hat, daR das Preſſen dadurch gleichfalls aufgehalten wird und ungleich 
erfolgt, indem die unmittelbar unter den Preßbalfen befindlihe Maſſe weit 
ftärfer ausgeprekt wird, als die außerhalb an den Seiten befinpliche, wodurch 
ber äußere Theil des Seders durch Behauen immer wieder gegen die Mitte 
gefchafft werden muß, und dadurch endlich auch der letzte Saft ver, bei dem 
Treten mit beichuhten Füßen ohnehin ſchon hänfig zermetichten Kämme zum 
Ausdruck kommt. 


Bei den Baumpreſſen könnte man übrigens dadurch noch Verbeſſerungen 
anbringen, daß man den Secker mit feſtſtehenden oder beweglichen durchlö⸗ 
cherten Seckerbrettern umgibt, insbeſondere aber, weil bei einem Druck von 
oben der Saft lieber gegen unten als gegen die Seiten ſich zieht, wenn man 
auf dem Boden des Biets durchlöcherte Senkbretter auflegen würde, wodurch 
de rAbfluß des Weinmoſtes weit leichter und ſchneller von ſtatten gienge, als 
bei der gegenwärtigen Einrichtung. 

Die hier beſchriebenen Baumpreſſen ſind beſonders in Württemberg ein⸗ 
geführt, in andernWeinbaugegenden, wie z. B. im Rheinthale, ſind zwar 
auch Baumpreſſen im Gebrauche, aber kleinere mit nur 1—2 Hebeln (Eich⸗ 
bäumen) von 20—25 Fuß Länge und kleinerem Biet, bei welchen bie anges 
führten Verbeſſerungen leichter anzubringen fein dürften. 


Hinfichtlich des Preſſens ſelbſt ift bei der gegenwärtigen Buumfeltereins 
richtung noch zu bemerken, daß anfänglich das Preſſen ver Trebermaffe nicht 
zu ftark, fondern langſam vorgenommen, mithin bie Kelter nicht zu feit zugezogen 
werben follte, weil fonft durch den ftarfen Druck die Seiten des Seders ſich 
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zu Schnell dem Ausfluß des Saftes verfchliegen, wodurch verjelbe gehemmt und 
das Keltergeſchäft wefentlich verzögert wird. 


bb. Die Kaſten-, Schrauben- over Spinbelpreifen, 


in manchen Weinbaugegenden auch Trotten genannt, unterjcheiden fi) von ven 
unförmlichen Baumprefjen dadurch, daß dabei die langen, ſchweren Eihbäume 
ganz wegfallen, die Treber in einem gejchloffenen Raume, dem Preßkaſten, fic) 
befinden, und der Drud durch die über dem Preßkaſten befindliche Spinpel 
unmittelbar auf die Treberinaffe ausgeübt wird, wodurch das Ausprüden der 
Treber in der Kegel weit fchneller vor fich geht. Solche Preſſen ruhen auf 
einer Unterlage von jtarkem Holz oder gemauerten Steinen von 2—3 Fuß 
Höhe, das Biet von jtarken eichenen “Dielen iſt nicht viel größer als ver 
Preßraum, der mit einen feſtſtehenden oder auch in Einfchiebleiften laufenden 
Mantel (Sederbretter) umgeben ijt, deſſen einzelne Theile im legtern Falle, 
behufs der Reinigung des Biets, herausgenommen werden können und bie, zur 
Beförderung des Ablaufs des Weinmoftes, mit vielen etwas von oben gegen 
unten gebohrten Löchern verjehen find. 

Zwei der Seitenbretter Haben jtarfe, dicke Ohren, die durch Die zwei 
andern Bretter geſteckt und außen durch Einjtedung von eifernen Nägeln zu: 
ſammengehalten werben. Werden die Nügel herausgenommen, jo kann ber 
ganze Kaſten auseinander gelegt werden. Auf den Kaſten kann man in dem 
Falle, wenn man auf einmal viel prejfen will, noch einen Auffat von d—6 
Zoll Höhe fegen, der die gleiche Einrichtung wie der Kaften hat. 

In den, je nad) ver Kraft der Spindel 3—6 Fuß im Quadrat haltenven 
Preßraum werden die Treber gejchüttet, diefelben fofort mit ftarfen Kelter: 
brettern, die genau in den Preßraum paſſen, belegt, auf welche die Kelterhöfzer 
und zulegt der Preßblock fommen, auf die ſodann vie oben in der Mitte des 
Preßkaſtens befindliche Spindel durch Zuziehen verjelben ihren Drud angibt. 

Die ganze Preſſe befindet ſich zwifchen zwei jtarken aufrecht ſtehenden 
Balken, die oben durch einen over zwei Querbalfen verbunden find, in welchem 
bie Spindel mit ihven Gewenden lauft und durch Einſteckung von Querarmen 
zugezogen werden fann. Zwiſchen vem 5—8 Zoll hohen Rande des Biets und 
den Sederbrettern befindet fich eine jchmale Rinne von 3—4 Zoll Breite, in 
welche von den durchlöcherten Sederbrettern der ausgepreßte Weinmoft lauft 
und von hier aus zu dem an dem vorveru Theile der Preſſe befindlichen Aus- 
lauf fommt, wobei e8 zur Beförderung des fchnellen Ablaufs fehr zweckmäßig 
ijt, wenn der hintere Theil des Biets einige Zoll höher, als der Be oder 
wenn die Rinne vornen tiefer als hinten ilt. 
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Diefe Spinvelprefjen jind dam unter fich wieder ſehr verjchieden und 
fönnen zunächit abgetheilt werden, in Preſſen mit einer und mit zwei Spin- 
deln, welch' letztere Hauptjächlich bei größeren Preſſen zwedmäßig erſcheinen, 
jedoch auch den Uebelſtand mit fich führen, daß von den beiden Spindeln der 
Druck nicht immer gleichförmig ausgeübt wird, und daß in diefem Falle, wenn 
nicht durch erfahrene Perfonen beive Spindeln gleich zugewunden werben, Die: 
jelben leicht Scharen nehmen, wodurch das ganze Preßgefchäft aufgehal- 
ten wird. 

Eine wejentliche Verbeſſerung bei ven Spindelpreffen ift dadurch eingetre- 
ten, daß bei den neueren Prefjen die Spindel von Eifen etwa d—5 Fuß lang 
und 2—3 Zoll jtark gefertigt und nicht mehr von oben zugewunden, fondern 
durch das Biet und durch die zur Unterlage dienenden Hölzer geht und unten 
an der Außenfeite derjelben in einen Kopf endigt, der etwas in das Holz eins 
gelafjen ift und mit vemfelben durch eine Schraube oder anf andere Weife 
feft verbunden wird, innen im Biet aber mit einer Platte umgeben ift, damit 
ber Mojt nicht durchrinnen kann. Die Spindel fteht auf dieſe Weiſe ganz 
fejt, geht oben durch den Preßblock und iſt mit Gewenden verjehen, in welchen 
jih eine fehr ftarfe eiferne Mutter befindet, die durch das feite Zudrehen auf 
den Preßblock, die Kelterhölzer und Trebermafje drückt und dadurch gewilfer: 
maßen einen doppelten Drud von oben und unten herbeiführt. In der Mut- 
terfchraube befinden fich runde Deffnungen oder kurze eiferne hohle Arme, in 
welche die hölzernen Arme zum Zudrehen ver Schraube eingejtedt werben, 
Die aufrechtftehenden und Querbalfen (Doden), in welchen nach der oben ent- 
haltenen Befchreibung die hölzerne Spinvel lauft, fallen bei jener Einrichtung 
ganz weg. 

Will man den Ablauf des Weinmojtes und das Ausprüden deſſelben bes 
fördern, fo ift e8 fehr zweckmäßig, wenn man nicht nur auf Das Diet einen 
Senkboden auflegt, fondern wenn man auch zwilchen die Trebermaſſe einige 
Weidengeflechte oder dünne burchlöcherte, mit fchmalen Hohlfehlen verjehene 
Bretter einlegt, wodurch der Drud in der Mitte des Seckers vermehrt und 
das Preßgeſchäft beſonders dann wejentlich erleichtert,und befördert wird, wenn, 
nachdem ber Prepraum zur Hälfte angefüllt ift, vie Maſſe kurz gepreßt, dann 
wieder ein Weidengefleht oder ein Senkboden aufgelegt und fo fortgefah- 
ren wird, bis der Preßraum ganz angefüllt ift, wo dann erſt das eigentliche 
Preſſen beginnt. 

Dieſe Spindelpreifen find in der neueften Zeit vielfach abgeändert und 
theil8 durch einfache, theils mehr Fünftlihe Einrichtungen angeblich verbejjert 
worden. Bon diefen verbefferten Preffen verdienen die von dem Mechanikus 
Klein in Cannſtatt angefertigten Schnellpreifen eine bejondere Erwähnnng, 
indem diefelben nach den in verichievenen Keltern Württembergs gemachten 
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Erfahrungen, wirklich fehr gute Dienfte leiften und auf venfelben jich noch 
einmal fo viel als auf den alten Baumpreſſen Keltern läßt. Sie haben zwei 
Spindeln und unterjcheiven ſich von den gewöhnlichen Preſſen Haupfächlich 
dadurch, daß durch einen eigenthümlichen und finnreihen Mechanismus vie 
beiden Schraubenmuttern fo in Bewegung gefettt werben, daß diefelben ben 
Preßbalken zu gleicher Zeit und mit gleicher Stärke nieverprüden, woburch 
ein gleichförmiger Druck und zugleich ein fchnelles wollftändiges Nuspreifen 
des Seders bewirkt wird. 

Das Ganze wird durch ein auf der Seite ver Prefie befinvliches Rad 
in Bewegung gejelt, wodurch zugleich das Seltergefchäft fehr erleichtert und 
vereinfacht wird. Cine nähere Befchreibung dieſer Schnellpreffe mit Zeich- 
mung, enthält Das Hohenheimer Wochenblatt fir Haus- und Landwirthſchaft 
von 1845 Nr. 19 Seite 103. 

Bei ſämmtlichen Spinvdelprejjen hört jedoch der Drud auf die Treber— 
maſſe mehr oder weniger auf, fobald dieſelbe durch die Prejje mehr zuſam— 
mengedrücdt wird und feinen Widerſtand mehr Teiftet, daher diefelben immer 
wieder Fejter zugezogen und die Trebermaſſe öfters umgearbeitet werben muß. 
In diefem Falle kann auf denſelben fchneller als auf den Baumpreſſen und 
auch kleinere Quantitäten gepreßt werben, daher vie Anfchaffung einer eigenen 
Preſſe für jeden größeren Weinbergbefiger ein Haupterforderniß ift, indem er 
nur dadurch in Stand gejett wird, zu jeder Zeit für die vechtzeitige Auskelte— 
rung feines Weinerzeugniffes Sorge zu tragen. 


8. 235. 


ce. Hydrauliſche Prefjen, Art des Preffens. 

Neben ven hier angeführten Breifen können auch noch hydrauliſche Prei- 
fen zum Ausprüden des Weinmojtes verivendet werben, wie dieſes auf ben 
herzoglih Naſſauiſchen Domanialgütern zu Wiesbaden und Rudesheim ber 
Fall fein foll, bei der komplicirten Einrichtung derſelben jind jie aber nicht 
nur ſehr Eoftfpielig, fondern erfordern auch viele Reparationen, weil fie nur 
furze Zeit verwendet werden können und baher bei benfelben währenp ver 
langen Unthätigfeit von einem Herbit zum andern ber Cylinder leicht einroften 
und das Lederwerk unbrandhbar werben kann, wodurch vor jedem Herbſt vie 
Breffe durch einen Sachverjtändigen anseinandergelegt und zum Gebrauche 
hergerichtet werben muß. 

Die Preffen follen zwar fehr gut, rajch und rein auspreffen, werben aber 
jedenfalls nur für größere Weinbergbefiger taugen, vie Gelegenheit haben, 
biefelben zum Gebrauche ordentlich hevrichten und, ſowie etwas daran zerbricht, 
fogleich wieder repariren zu laffen. 

Das Auspreffen dev Weintreber und die Anwendung von Preffen babei 
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iſt übrigens nicht in allen Weinbaugegenven eingeführt, indem biefelben in 
ſüdlichen Ländern bei dem reichen Ertrag, den dort die Reben gewähren, hät- 
fig ganz unbekannt jind. Man zapft dort den Wein blos von den etwas aus- 
genommenen Trebern ab und verwendet den Reit, wie im ſüdlichen Iranfreich, 
zur Branntwein- (Weingeijt:) Fabrikation oder man überfchüttet die Treber 
mit Waſſer und gewinnt daraus einen Nachwein, der zum eigenen Gebrauche 
des Winzers verwendet wird. 

Hie und da, wie in einzelnen Gegenden von Ungarn, werben die Treber 
nach dem Ablafjen in Säcke von Bindfaden gefüllt und der Saft in venfelben 
ausgetreten oder in Heinen Prejjen ausgedrüdt. Sole Säde würden, nach 
ven angeftellten Proben, auch auf unjern Baumpreſſen, bejonders wenn man 
den Weinmoft nicht lange über den Trebern jtehen Tafjen will, gute Dienfte 
leijten, indem die Trebermaſſe mehr zufammengehalten und dadurch, fo wie 
wenn man zwiſchen die einzelnen Lagen der Säcke Weivengeflechte legen würde, : 
das Keltergejchäft ſehr befördert werben Fönnte, 


4. Die Erzeugung verfchiedener Gattungen von Weinmoft und Prüfung deſſen Qualität 
$. 236. 


Die bei der Weinlefe und Kelterung der Trauben aufgejtellten Grund— 
fäge beziehen fich auf die Weinerzeugung im Allgemeinen, wie aber jchon bei 
der Anlage eines Weinberges der rationelle Weinzüchter fich entſcheiden muß, 
welche Gattung von Wein er erzeugen will (8. 84), jo muß dieſes auch bei 
‚der Weinlefe ($. 223), jowie vor und bei der Kelterung gejchehen, indem fein 
Hauptaugenmerk ftets darauf gerichtet jein mıng, aus ſeinem Traubenerzeugniß 
einen möglichjt guten und edlen Wein zu gewinnen. 

Die Weine werben zunächit in weiße und rothe Weine eingetheilt und vie 
eriteren aus weißen, die leßtern aus blauen over jchwarzen Trauben dadurch 
erzeugt, daß man den Weinmojt an den Trebern (Zraubenbeeren, Hülſen) 
vergähren läßt, wodurch die ımter und in den Häuten der DBeere befindliche 
rothe Farbe ausgezogen und den Weine mitgetheilt wird, worüber unter ver 
Abtheilung Gährung das Weitere abgehandelt werden wird. Man Könnte 
bezüglich der Farbe auch noch eine dritte Sorte von Weinen aufjtellen, näm- 
fich die gelben Weine, die aus hellvothen Trauben (Velteliner, Rotburban) 
gewonnen werben, biefelben werden aber gewöhnlich zu den weißen Weinen 
gerechnet, weil jich die gelbe Farbe mit den Alter immer mehr verliert, 
während die weißen Weine, bejonders wenn fie etwas an den Trebern ver- 
gohren haben, im Alter eine in's Gelbliche gehende Farbe annehmen, wodurch 
zwifchen beiverlei Weinen fein großer Unterjchied mehr jtatifindet. 

Nicht immer will man aber aus blauen Zrauben rothe, jondern hänfig 
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auch weige Weine erzeugen, wie zur Fabrikation monffirender Weine, and) 
fönnen nicht in allen Jahren aus blauen Trauben, befonders aus fpät reifen 
ven, ganz dunkel- (did-) rothe und dabei angenehme Weine erzeugt werben, 
indem in minder günjtigen Weinjahren der Farbſtoff in den blauen Trauben 
ſehr Häufig nicht jehr ſtark entwicelt ijt, jo daß, wenn der blaue Duft hin— 
weggenommen ijt, die DBeerenhaut mehr roth als blau jieht, auch hat ver 
Saft gewöhnlich einen mehr fäuerlichen und herben als fügen Geſchmack, wo— 
durch aus ſolchen Trauben nur wenig Farbſtoff ausgezogen werden kann, fo 
daß der Wein mehr eine hellvothe Farbe und dabei einen harten, felten aro— 
matiſchen und angenehmen Geſchmack erhalten würde. In folchen Fällen ift 
es daher angemejjener, wenn aus den blauen Trauben weiße Weine erzeugt 
werben, wie dieſes auch in Weingegenden, wo vorzüglich rothe Weine produ— 
zivt werden, namentlich in Burgund, häufig vorfommt. 

Bei ver Erzeugung von weißen Weinen aus blauen Trauben dürfen die- 
jelben weder abgebeert noch zerdrüct werben, fondern die Trauben kommen 
ganz mit den Kämmen auf die Kelter und werden bier ein- bis zweimal ge- 
preßt, ſo daß der Saft gunz weiß oder kaum etwas vötblich gefärbt ablauft, 
was jpäter bald in's Gelbliche übergeht. Diejer weige Wein Hat, wenn er 
aus ganz reifen und anegezeitigten Trauben ausgeprept wird, einen ſehr fer- 
nen, jüßen und angenehmen Geſchmack, der auch nach ver Gährung fehr milde 
und bald trinfbar, aber weniger haltbar ift und weniger Arom und Geift 
bat, weil durch das angegebene Prefjen hanptjüchlich vie mehr wäfjerigen Theile 
der Beere ausgedrückt werden, ein Theil des Zucerjtoffes jo wie das in den 
Zellgeweben und zum Theil in den DBeerenhäuten befindliche Gewürz ver 
Trauben in den noch nicht volljtändig ausgepreßten Trebern zurüc bleibt. 

Ein folches Berfahren oder wenigſtens ein einmaliges PBreffen dürfte auch 
bei großbeerigen blauen Trauben, die verhältnigmäßig mehr weißen Saft als 
Sarbitoff bejiten, angewendet werden, indem dadurch aus dem Reſt der Tre- 
ber ein vefto dunklerer rother Wein gewonnen werden fönnte. Der Reſt ver 
Treber wird dann in einem Wie in dem anderen Kalle mehrmals getreten oder 
gejtampft und ſofort der Gährung überiaflen, worauf er, wenn diefe vollendet 
ist, erjt nochmals auf die Preſſe gebracht wird. Sind die Treber nach dem 
eriten Preffen zu troden, jo fan, nach dem Stampfen verfelben, etwas ge- 
ringer vother oder auch weißer Weinmoft venfelben beigegeben werben, indem 
man auch im legtern Falle immer einen fchönen vothen Wein erhalten wird. 

Aus dent angeführten Grunde ift e8, wenn man aus blauen Trauben 
lauter rothe Weine gewinnen will, von hohem Werthe, daß das Fleifch und 
die Häute derjelben möglichjt zerprüdt und zevrieben werben, damit alle Theile 
berfelben ſich leicht aufldfen, indem nur dadurch mitteljt ver Gährung 
alle Farb- Gewürz und Zuderjtoffe volljtändig aus venfelben ausgezogen 
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werden, in welcen alle der daraus zu entwidelnde Wein jich jehr vortheil- 
baft durch Körper, Geijt und Gewürz vor dem blos aus ausgedrücten Trau— 
ben gewonnenen Wein auszeichnen wird. 

Man darf deßwegen auch von dem auf ſolche Weiſe zubereiteten Wein: 
Vorlaß und Drud nicht beſonders thun, jondern es muß, wenn dev Wein in 
mehrere Fäſſer kommt, ver Druck unter diefelben ganz nach Verhältniß ver 
Vorlaſſes vertheilt werden, zu welchen Behuf Fein Faß ganz, fondern höch- 
tens nur zu %/s mit Vorlaß angefüllt werden darf. 

Befinden ji) aber die Zrauben in feinem ganz gereiften Zuftande, je 
wird es, je mehr jie jich von dev vollitändigen Reife entfernen, wenn feine 
ganz pünftliche und jorgfältige Ausleſe vorgenommen werden will, ſowohl bei 
blauen als weißen Trauben am angemejjenften jein, wenn biejelben ganz auf 
die Kelter gebracht umd nur jo weit ausgepreßt werden, als der Saft noch 
einen entſprechenden Zucergehalt entwidelt, indem dadurch, wenn auch etwas 
leichter, doc) immer noch angenehme und bald trinfbare Weine gewonnen wer— 
ven fönnen, wogegen der noch weiter ausgedrückte, meiſt jaure und herbe Moſt 
mit dem erſten nicht vermiſcht werben darf, ſondern beſonders eingekellert 
werben muß oder zu einem Nachwein verwendet werden fann. 


8. 237. 

Wenn nun in manchen Jahren die Weinbereitungsmethode von dem 
Reifegrad der Trauben und von der zu erwartenden Weinqualität abhängt, jo 
it es für jeden Weingärtner von befonderen Intereſſe, ſchon vor dem Herbite 
die zu boffende Weingqualität möglichſt genau kennen zu lernen. 

Die allgemeinen von den Witterungsverhältniſſen abhängeuden Anhalte- 
punkte werden am Schluſſe bejonders zufammiengejtellt und dabei die Anwen- 
dung. auf ven Wein näher abgehandelt werden, ein vorziigliches Mittel, vie 
Weinqualität von jeder einzelnen Weinberglage zu ermitteln, bejteht aber in 
ver Weinmoftwage, die Fein forgfältiger Weinzüchter entbehren kann. 

Die Moftwage beruht auf dem allgemein befannten PBrinzipe, daß, wenn 
man einen fejten Körper auf eine Flüffigkeit bringt, derſelbe unterjinkt, wenn 
er jchwerer, auf derjelben aber ſchwimmt, wenn ev leichter ift. Im letztern 
Valle verdrängt er, im Berhältniß feiner Schwere, eine größere oder fleineve 
Menge der Flüſſigkeit, oder er taucht mehr oder minder tief ein. Diejes Ein— 
tauchen richtet jich auf der andern Seite nach der Befchaffenheit der Flüfjig- 
feit, indent eine fehwerere, dichtere Flüfjigfeit dem ſchwimmenden Körper einen 
größeren Widerſtand entgegenfegt, d. h. je dichter eine Flüſſigkeit ift, deſto 
weniger ſinkt ein leichter Störper in diejelbe ein. Da nun der Weinmoft, ver: 
möge feines Zuckergehalts, jchwerer und dichter als das Waſſer ijt, von dent 
größeren oder geringeren Gehalt an Zuder aber die Güte des Weinmojtes 
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abhängt, fo beruht darauf die Einrichtung der Moftwage, um bei dem mehr 
oder mindern Einfinfen derjelben auf den größeren oder geringeren Zuckerge⸗ 
halt des Moftes fchließen zu Tönnen. 

Die Moftwage befteht aus einer hohlen Kugel (Schwimmer), damit vie 
age in der Flüffigkeit nicht unterfinkt, unten mit einem kleinen Stiefel, um 
das gleichförmige fenkrechte Schwimmen verfelben in ver Flüſſigkeit zu bewir- 
fen und oben mit einem dünnen 1—1?/z Zoll langen Stänglein oder einer Röhre, 
an der der Punkt, bis zu dem die Wage im Waffer einfinkt, mit einem Strich 
und mit einer Null bezeichnet wird, oben aber muß biefelbe mit einer Nadel- 
fpige verfehen fein, in die Gewichte eingefeßt werden können. Dieſe Gewichte 
müſſen von der Bejchaffenheit fein, daß das Hleinfte mit 1 bezeichnet gerade "1000 
von Gewicht der Wage beträgt. 

Wenn man nun das fpezififche (eigenthümliche, verhältnigmäßige) Gewicht 
des Waſſers zu 1000 Gewichtseinheiten (Graden) annimmt und man das Ge- 
wicht des Weinmojtes gegenüber vom Waller erfahren will, jo muß man, weil 
der Moſt fchwerer iſt als das Wafjer und tie Mage daher in denfelben nicht 
bis zum Nullpunkt einjinfen wird, fo viele Sewichtchen auflegen, bi8 das Ein- 
jinfen zu dem gedachten Punkte erfolgt. Die Zahl der aufgejegten Gewichts> 
theile zeigt dann au, um wie viel Gewichtseinheiten dev Moſt ſchwerer iſt als 
das Waffer, oder in welchem Verhältnig das Gewicht einer gewiffen Menge 
Moft zum Gewicht einer gleich großen Menge Wafler jteht. In der Natur: 
lehre befteht nämlich ver Eaß, dag, wenn ein Körper in einer Flüffigkeit 
ihwimmt, die von ihm aus dev Stelle gevrängte Flüffigfeit gerade fo viel 
wiegt, als er felbit, woraus folgt, daß wenn die Moftwage, welche 1000 Ge— 
wichtseinheiten wiegt, im Waffer bi8 zu dem Nullpunkt an der Nöhre ein- 
finft, eine Wafjermenge, welche jo viel Raum einnimmt als die Moftwage bis 
zu dem Nullpunkt, auch 1000 Sewichtseinheiten wiegt. Wenn man nun bei 
einem Moft 3. 3° 80 Gewichtseinheiten auflegen muß, bi8 die Wage auch hier 
bis zum Nullpunkt einfinkt, jo folgt daraus weiter, daR fi das Gewicht des 
Weinmoftes zu demjenigen des Waſſers wie 1080 zu 1000 verhält, over das; 
eine gleiche Menge Moft 1,080 fchwerer als eine gleiche Menge Wafler ijt, 
d. h. der Moft wiegt abgekürzt SO Grade fchwerer als das Wafler. Diefes 
itärfere Gewicht wird hauptfächlich durch den Zudergehalt des Moftes her: 
beigeführt, jo daß alſo die Zahl ver aufgelegten Einheitsgewichte oder die 
Grade zugleich ven Zudergehalt des Moſtes anzeigen, wobei die Einheit einem 
fünftels Procent des im Weinmojte enthaltenen Zuckers entipricht, fo daß 
1 Procent ( = 5 Grabe) etwas mehr als 1 Pfd. over 5 Procent ungefähr 
6 Pfd. Zuder in dem wiürtt. Eimer gleichfommen. (Anmerfung 11.) 


11. Anmerlung Nach angeftellten Unterfuchungen nimmt mit der Schwere 
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Je weniger ein Weinmoft, mithin über das Gewicht des Wafjers wiegt, 
dejto geringer ift er, fo daß nach 8. 269 ein Weinmoft von 55—65 Graben 
zu den geringen, von 66—76 zu den mittlern, von 77—85 zu den guten, ein 
Weinmoſt unter 55 Graben aber zu den ganz geringen gehört, der nur aus 
unreifen fauren und zum Theil noch harten Trauben gewonnen wird. 

Eine andere, aber auf die gleichen Grundſätze gebaute, jedoch zum Ge: 
brauche einfachere Moftwage hat die Einrichtung, daß entweder ver Stiefel 
durch feine eigene Schwere oder daß unten an vemfelben durch ein Gewende 
ein Gewichtchen angehängt wird, durch das die Wage in Haren Waffer bis 
30 Graden einſinkt. Das Einfinfen bis zu dieſem Punkt iſt oben an ven 
Stänglein mit einem Strich und mit der Zahl 50 bezeichnet, von wo an auf 
demſelben gegen die Kugel eine Scala mit Graden bis zu 100 angebracht ift, 
auf der jeder Grad, wie bei den Gewichten, die Zunahme des Moftes um 
5 Procent Zuder anzeigt. Wird nun diefe Wage in den Weinmojt gebracht, 
jo wird fie, je dichter und zuderreicher derſelbe ift, deſto weniger in denfelben 
einfinfen und dadurch die Grade feines Zudergehalts anzeigen. 

Solde Moftwagen find urfprünglich und zwar erftere auf VBeranlaffung 
der twlirttembergifchen Weinverbefferungsgejellichaft durch den Mechanikus Kins 
zelbach in Stuttgart, lettere durch den Mechanifus Dechsle in Pforzheim ger 


des Moſtes auch der Zudergehalt zu, fo daß in 1000 Pf. —= 1000 Einheiten von 
75 Graden an, der Zudergebalt bei 5 Graben (1 Brocent) jeum 1!/s - 1%/4 Pf. jteigt. 
Im Allgemeinen wird man aber annehmen dürfen, daß der Zudergehalt von unfern 
vorzüglichften Traubengattungen (Ntießling, Traminer 2c.) in den bejten Jahren höch— 
ftend 28-30 Procent, mithin derjenige von gewöhnlichen guten Weinen nur 18—24 
Procent beträgt, während derjelbe in füdlichen Gegenden nicht felten 50 Procent er: 
reicht. Demnach würde ein württembergijcher Eimer Moſt & 160 Maas = 320 Fla: 
fchen von 80 Graden an Zuder enthalten: 

5 Brocent = 25 Grade = 6—9 Bd. Zuder, mithin 

80 Grade = 19-28"/2 Pd. und da der Eimer Wein durchſchnittlich 700 Pfd. 
(altes, nicht Zollgewicht) bat, und das fpezififche Gewicht eines guten Wein? gegen: 
über von Waſſer (= 1000) — 0,991, dasjenige eined guten Weinmoftes — 1,085 
beträgt, jo wird man dad Gewicht eines Eimer Weinmoftes wohl zu 775 annehmen 
dürfen, thut 

73), mal = 147! bis 220% Bfd. oder wenn man 18—24 Procent Zudergehalt 
annimmt = 139, bis 186 Pfd. 

Nah einer von Profeſſor Fehling und Marr in Stuttgart auf chemifchem Wege 
angeftellten, Unterfuchung des Zuder- und SäuregehaltS des Meinmoftes, erjtered mit- 
telft einer Kupferlöſung, leßteres duch Eäftigung des Saftes mit Tohlenfaurem Nat- 
ron und deſſen Bergleichung mit dem Gewicht nach der Moftivage haben ſich nach dem 
Hohenheimer land: und forftwirtbfchaftlihen Wochenblatt von 1858 Nro. 5 ©. 27 
folgende Nefultate ergeben: 

25 
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fertiget worden, und jind mim unter dem Namen diefer erſten Anfertiger in 
ben Gebrauch gefommen. Da jedoch ver füße Weinmoft neben Zuder und 
Waſſer auch noch manche andere Subjtanzen enthält, wie dider Schleim, 
Säuren, Theile von Beerenhäuten, Kerne 2c., die denjelben gleichfalls verdich- 
ten und das Einfinken der Wage hindern, jo muß berfelbe vor dem Wägen 
von aller dieſen Unreinigfeiten möglichjt gereinigt und zu dieſem Behuf ent» 
weder durch feine Leinwand oder durch Tließpapier filtrirt werden, oder man 
läßt denſelben in einem Glaſe einige Zeit jtehen, bis fich die fremden Be— 
jtandtheile gejeßt haben und der Moft möglichft heil ift. Trüber, dider Moft 
wird nie ein ſicheres Reſultat geben. Auch auf die Traubengattung darf 
einige Nüdficht genommen werben, inden der Moft von jchleimigen Trauben, 
wie vom Sylvaner, immer etwas mehr als von andern Trauben wägen wird, 
daher bei folchen ver Schleim ꝛc. mit möglichfter Sorgfalt zu entfernen: ift. 
Außerdem muß der Mojt noch) ganz ſüß fein und darf durchaus noch Feine Zeichen 
der Gährung befigen, weil fonft fein Gewicht weit geringer ift, auch muß die 
Moſtwage ganz rein fein, daher fie nach jeden Wägen mit einem feinen Tuche 
zu veinigen und zu trodnen ijt, weil jede Unveinigfeit Einfluß auf das Ge: 
wicht hat. Der Most felbft foll eine Temperatur von 12—14 Graden nad 
Reaumür (der gewöhnlichen Zimmerwärme) haben, für welche Temperatur die 
angeführten Weinwagen ausgearbeitet find, denn jeder Körper wird durch 
Wärme ausgedehnt und dadurch leichter, durch Kälte dagegen jchwerer, fo 
daß, weil auch die Kälte und Wärme auf das Gewicht des Moſtes Einfluß 
ausübt, indem je Fälter derfelbe ijt, defto mehr fteigt das Gewicht, bei fehr 
falten Moft immerhin, je nad) der Temperatur, 1—2 Grade in Abzug ge: 
bracht werden dürfen. 

Wenn nun auch die Moftwagen vie Fünftige Qualität des Weins nicht 
immer ganz genan anzeigen, weil auf diefelbe auch noch andere Gegenſtände, 
namentlich aber der Süuregehalt und die gewürz- und bouqueterregenden Sub- 
ftanzen einigen Einfluß ausüben, jo geben diefelben doch einen Hauptbeftandtheil 
des Moftes, den Zudergehalt oder den geiftigen Schalt des künftigen Weins 
ziemlich genan au, daher folche allgemeine Verbreitung verdienen. 

Außer den angeführten find übrigens auch noch verſchiedene andere Moft- 


Hienach würde fich bei dem mwürttembergijchen Eimer Weinmoft beredinen, wenn 
das Gewicht deffelben zu 775 Pfd. angenommen wird: dev Zudergehalt 


bei dem geringften von 64 Grade und 14 Proc. Zuder ....° 105%, Pfd. 

bei den beiten von 95 Graden und 27 Proent . 2.2.0. 209%, Pfd. 
der Gehalt an freier Säure, 

bei den geringften & 1,46 Procent oder 14,60 Promüle .. 0. . 11Ys Pfd. 

bei den beften & 0,54 Brocent oder 5,40 Promille 2... 0. Als Pb. 
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wagen im Gebrauch, die, weil ihnen eine andere Eintheilung zu Grund liegt, 
öfters ein von den angeführten Wagen fehr verfchieveneg Gewicht haben, wo- 
durch mancher Wein für gering erachtet werben .und dem Verkäufer weſent— 
lichen Schaden bringen kann, während dieſes blos von der Wage berfommt ; 
es wäre daher fehr angemeffen, wenn in allen Orten, in welchen fich öffent— 
liche Keltern befinden, eine gute Kinzelbach’jche over Oechsle'ſche Moſtwage 
angeichafft würde, damit fich nicht nur jever Verkäufer und Käufer berjelben 
bevdienen kann, fondern es würde auch fehr zum Rufe eines Weinortes beitra- 
gen, wenn von jedem Weinmoſt, der zur Stelterung kommt, das Gewicht, je 
fange ev noch ſüß ift, amtlich evhoben und im ein bejonderes Buch zur Notiz 
für Käufer und Verkäufer jo wie zu Vergleichungen mit Fünftigen Jahren ein- 
getragen würde. Außerdem wiirde eine jolche öffentliche Controle der Wein- 
qualität ſehr und mehr als jede andere Veranftaltung oder Aufmunterung da> 
zu beitragen, daß nicht nur eine forgfältige Auslefe des guten und geringen 
Gewächſes vorgenommen wird, weil Fein Weingärtner einen Moft mit geringem 
Gewicht wiirde haben wollen, jondern Unterjchleife, Betrügereien und Ver— 
fälfhungen des Moſtes würden auch in ven meijten Fällen werhütet werden 
fönnen. 
8. 258. 

eben dem Zuder hat auch eine gewilfe Quantität von Säure einen 
wejentlichen Einfluß anf die Qualität des Weins, die Unterfuchung des Säure— 
gehalts des Weinmoſtes bietet daher umſomehr ein beſonderes Jutereſſe dar, als die 
öfters vorzüglihe Süße mancher Traubengattungen, wie .B. beim Sylvaner, 
nicht blos von dem ftarfen Zucker-, ſondern theilweife auch von dem geringen 
Säuregehalt herkommt. 

Bon dem legtern hängt aber hauptjächlich auch die Fünftige Ausbildung 
des Weins ſowie deſſen Haltbarkeit ab, indem, je weniger ver Wein eine ent- 
jprechende Quantität Säure hat, dejto weniger Haltbarkeit wird er auch zeigen, 
wie wir an manchen füplichen Weinen wahrnehmen. 

Nach den angeftellten Unterfuchungen follten gute und angenehm trinkbare 
Weine wenigſtens As nnd höchftens 7 Promille freie Säure haben, Weine, 
welche weniger haben, nähern fich mehr ven füßen Weinen, diejenigen, die mehr 
haben, mehr ven fänerlichen, herben over fauren Weinen. Da nun der Säure- 
gehalt des Weinmoftes durch die Gährung fich nicht verändert, ſondern höch— 
ftens ?/s Promille durch die in demſelben enthaltenen unorganifchen Stoffe 
ausgefchieven wird, fo läßt fich vom Säuregehalt des Moftes auch auf die— 
jenige des Fünftigen Weins und deſſen Qualität fchliegen, wie oben in der 
in Anmerkung 11 enthaltenen Zufammenftellung und Berechnung nähere 
Nachweifung gegeben wurde, nach welcher ver Weinmoft von dem fchlechten 
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Jahrgang 1850 1,46 Procent oder 14,6 Bromille Säure enthielt, während 
viefelbe bei vem Weinmoft von dem guten Jahr 1857 blos 0,54 Brocent oder 
5,4 Bromilfe betrug. | | 

Die Ermittlung des Säuregehalts gejchieht entweder, wie oben bemerkt 
wurde, auf chemiſchem Wege, oder mittelft eines Säuremefjers, wobei man 
fi) entweder des von Profeffor Otto in Braunschweig oder des von Mecha> 
nifus Geisler in Bonn erfundenen Säuremefjers bedienen kann, die in Dr. 
Ludwig Galls praftifcher Anleitung ſehr gute Mittelweine aus unreifen Traus 
ben zu erzeugen, vritte umgearbeitete Auflage S. 166 und 169, Trier 1854, 
näher beichrieben find. 


5. Die Gährung des Weinmoftes. 
$. 239. 


So Lunge die in 8. 218 näher bejchriebenen Beſtandtheile ver Traube 
noch in dev Beerenhaut eingefchloffen und durch diefelbe, fowie durch die zum 
Theil wachsartigen Beſtandtheile derjelben von der Luft abgejchloffen werben, 
geht Feine wejentliche Veränderung mit venfelben vor, ſowie aber das organiiche 
Leben der Zraube und der Beere aufhört, Tettere zerprüdt und dadurch deren 
Saft mit der Luft und insbefondere mit dem Sauerftoff verjelben in Berüh— 
vung geſetzt wird, jo wird biejelbe, wie jeber todte, organiiche Kör— 
per, weſentlich verändert, es tritt in dem Zraubenfafte nach und nach 
eine Bewegung ein, wobei jich Fleine Quftbläschen an der Oberfläche des» 
jelben zeigen, der fchon vorher nicht ganz Hare Saft wird trüber, die gröberen 
Schleimtheile heben fich und bilden eine Dede auf der Oberfläche. des Mo- 
fteg, die Bewegung der Flüffigfeit wird nach und nach ftärfer, fie erhitt ſich 
dadurch, es bildet fih Schaum an der Oberfläche, die Luftbläschen (Gasbläs- 
chen) werden größer, bie Confiftenz ber Flüſſigkeit vermindert ſich u. f. w., 
d. h. die Gährung des ſüßen TZraubenfaftes hat begonnen, wodurch eine mehr- 
fache Uingeftaltung der Beſtandtheile defjelben beſonders dadurch herbeigeführt 
wird, daß ſich der Zuder auflöst und in Alkohol (Weingeift) übergeht. Zu ver 
Herbeiführung der Gährung gehört jedoch, neben den Beſtandtheilen des Trau- 
benfaftes, Luft und Wärme, indem ohne diefe ich Fein Gährungsftoff entwickeln 
fanıt. 

Unter den Beftandtheilen des Zraubenjaftes ift der eiweishaltige Stid- 
ftoff ver eigentliche Erreger der Gährung , fowie daher derſelbe mit der Luft 
in Berührung kommt, jo geht er Verbindungen mit dem Sauerftoffe berjelben 
ein, wodurch eine gährende Bewegung in den Zraubenfaft fommt, in Folge 
veffen fich Hefe bildet, die dadurch nach Mulder (S. 77) erfolgt, daß die in 
dem Traubenfaft enthaltene Weinfteinfäure die feiten eiweisartigen Körper auf- 
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zulöfen im Stande iſt und daß aus dem Pflanzenfchleiime (Bectin) Eeine häu— 
tige Bläschen (Hefen-Cellulofe) entjtchen, welche ven aufgelösten Cimeisftoff 
einschließen, ver durch die Wände der Bläschen durchſchwitzt und dann, mit 
dem Zuder in Berührung gebracht, auch diefen in Gährung febt, woraus fic) 
erklären läßt, warum bei dem Beginn der Gährung, der Weinmoft faft noch 
feine volle Süße befitst. 

Die Gährung beginnt daher durch Eiweis oder Pflanzenleim, ver unter 
den Einfluß von Sauerftoff umgefetst wird, worauf aber fogleich aud) die He= 
fenbildung eintritt, durch die dan die Gährung fortgefegt und allgemein ver— 
breitet wird. 

Die Hefe muß jedoch Pflanzenſäure enthalten, wenn fie die Gährung gut 
befördern foll, daher auch Nohrzuder viel langſamer als Traubenzucker ver- 
gährt, wenn erfterem nicht etwas Weinftein zugefett wird. Aus eben biejem 
Grunde gährt auch) der Saft von nicht ganz reifen Trauben, der viel Säure 
befitst, fchneller al8 von ganz reifen Trauben, und jehr zucderreicher Weinmoft 
wegen jeines geringern Gehalts an freier Säure, langjamer, als weniger 
zuckerhaltiger. 

Unter Pflanzenſäuren iſt es hauptſächlich die Weinſteinſäure, welche auf 
den guten und ſchnellen Verlauf der Gährung einen vortheilhaften Einfluß 
ausübt und beſonders auch zu einer größeren Alkohol-Entwicklung beiträgt. 
Ohne Weinfteinfäure würde ver Moft, aus dem oben angeführten Grunde 
nicht in Gährung übergehen. Gerbjäure ift in dem Moſte feine vorhanden, 
wohl aber in den Häuten, Kernen und Kämmen ver Trauben, die durch das 
Preſſen derſelben, ſowie Durch das Gähren an ven Häuten und Kümmen aus 
denſelben ausgezogen wird, daher auch Weine, die an den Trebern vergohren 
haben, mehr Gerbjäure als ſüß eingefellerte befiten. Sie geht mit ven ei» 
weißartigen, aljo fticjtoffhaltigen Stoffen eine innige Verbindung ein und 
wirft dadurch auf die Gährung hemmend, trägt aber dadurch auch zur Halt- 
barfeit des Weins bei, indem fie vie Umfeung des lettern, mithin den Ein- 
tritt einer Nachgährung hindert; auch gibt fie dem Weine, wenn nicht in zu 
großer Menge vorhanden, einen eigenthümlichen zufammenziehenden Geſchmack, 
ber bejonders bei rothen Weinen geliebt wird. Aepfelfäure theilt dem Weine 
blos Säure mit und hat deßwegen, in großer Menge vorhanden, auf venfelben 
einen ſehr ungünjtigen Einfluß, fie ift in den Obftweinen in großen Quantis 
täten enthalten und trägt daher auch zur geringeren Qualität derfelben, gegens 
über von dem Zraubenivein, bei. 

Durch die Gährung, insbejondere aber durch vie Hefenbildung, fowie da— 
durch, daß fich die unorganifchen Beſtandtheile des Zraubenfaftes (Kalk 2c.) 
auflöfen, trübt ſich der Zraubenfaft, ver Zuder verwandelt fich in Alkohol, ver 
Pflanzenfchleim, aus dem fich die Wände der Hefenzellen bildeten, wird unlös⸗ 
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ih, ver eiweisartige Inhalt der Hefenbläschen geht in ven Wein über, aus 
den unorganifchen Stoffen fcheiden ſich Salze (weinfteinfaure Magnefia) aus, 
bie fich theils nieverfchlagen, theil8 in dem Weine zurücbleiben, auch andere 
Stoffe des Traubenfaftes löſen fih auf und durch all dieſes bilvet fich der 
Wein. 

Sp lange diefe Symptome der Gährung fich zeigen, dauert diefelbe unter 
dem Namen ſtürmiſche Gährung fort, fowie aber dieſelbe vorüber ift, d. h. for 
wie fi) der größere Theil des Zuckers in Alkohol aufgelöst hat und der Gäh⸗ 
vungeftoff fich vermindert, fchlagen fich die gröberen Theile ver unaufgelösten 
Stoffe (Cellulofe, unorganifche Beftandtheile), weil fie fich in der weniger con- 
fiftenten weingeiftigen Flüffigfeit nicht mehr halten und mit berfelben Feine 
neuen Verbindungen eingehen Finnen, nieder, der Wein beginnt ſich zu klären, 
und auf dem Boden des Falles erfcheinen vie ausgeſchiedenen Theile als rohe 
Weinhefe. 

Mit dem Ende der jtürmifchen Gährung hat aber dieſelbe ihr Ende noch 
nicht erreicht, fondern diefelbe dauert, unter dem Namen Stille oder Nach⸗ 
Gährung fort, fo lange fih noch Hefenftoffe und Zuder in dem Weine befin« 
den und mithin noch Auflöfungen und Zerfegungen urfprünglicher Stoffe vor 
fih geben können. 

Diefe ftille Gährung wird durch die, durch die Hefenzellen durchgeſchwitz⸗ 
ten und in dem jungen Weine zurücgebliebenen Hefenbeitanptheile unterhalten, 
ber Wein behält während derſelben durch die Kohlenfäure-Entwicdlung einen 
ben Gaumen veizenden fäuerlich prifelnden Gejchmad, er wird immer alkohol⸗ 
reicher, die im Weine zurückgebliebenen Salze jcheiden fich, weil fie im Alkohol 
unlöslich find, aus, fegen fich und bilden in Verbindung mit Kalk den rohen 
Weinftein, der übrigens auch ſchon in der nievergefchlagenen Hefe vorhanden 
iit. Auch die Säuren (Gerbfäure ꝛc.) werben ınit den aufgelösten Stoffen 
theilweiſe niedergefchlagen, ver Wein befommt dadurch mehr Feinheit und durch 
die Entfernung eines großen Theils der Säuren und der Auflöfung der fei- 
neren Beftandtheile des Traubenjaftes, der ätherifchen Dele, erhält er erft 
feinen feinen gewürz- und bougquetreichen Gefchmad. 

Durch den Uebergang des Zuders in Gährung entwidelt fich Kohlenſäure, 
bie das Braufen und Schäumen des Weinmoftes veranlaßt und in Gasform 
entweicht, fo daß alfo nur ein Theil des Zuckers als Alkohol im Weine zu- 
rücbleibt, und da nahezu aus dem Procentfat des Zuders die Hälfte an Al- 
fohol erzeugt wird, fo geben 2 Procent Zuder 1 Procent Alkohol. 

Ohne Zuder entjteht feine geiftige Gährung, er bildet baher bie Bafis 
der Weingährung, dagegen tritt bei denjenigen todten organijchen Körpern, bie 
feinen Zucker enthalten, eine andere Art ver Auflöjung, die Verweſung oder 
zaulige Gährung ein, die fogar auch hie und ba, jedoch felten beim Beine, be- 
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fonders bei ganz ſchwachen Weinen, eintreten Fann, wenn dev Zuder- und Als 
fohol-Gehalt fo gering ift, daß dadurch der Uebergang des Weins in Fäulniß 
nicht gejchüigt wird, woraus fich auch einzelne Krankheiten deſſelben erklären 
laſſen. Der Zuder in Verbindung mit Waffer geht jedoch nur dann in geis 
jtige Gährung über, wenn er durch einen dritten Stoff, die Hefe, dazu veran— 
faßt wird. Die Traube, ſowie alle Objtgattungen unterjcheiden fich übrigens 
dadurch wefentlich von andern zuderhaltigen Produkten, daß bei benjelben ber 
Sährungsitoff im Safte vorhanden ift, während er bei andern, wie bei ven 
Körnerfrüchten, Kartoffeln ꝛc. häufig in der Geftalt von Hefe Gierhefe) zuge- 
feßt werden muß, um diefelben in Verbindung mit Waſſer in Gährung. zu 
bringen. - 

Der durch die Gährung der Traubenbeſtandtheile entjtandene Wein darf 
jedoch nicht zu lange den allzuftarfen Einwirkungen der Xuft ausgeſetzt werben, 
weil fonft ver, in den Weine enthaltene Alkohol, bejonders, wenn noch Gäh— 
rungsitoff in dent Weine vorhanden ijt, neue Verbindungen mit dent Sauer- 
jtoffe der Quft ein» und dadurch in Efjige (Sauer-) Gährung übergeht. Auch 
vor allzu großer Einwirkung der Wärme muß der Wein während und nach 
der Gährung beivahrt werden, indem fich bei einer äußern Wärme von 20 
bi8 22 Grade Reaumür vie weinige Gährung leicht in Eifiggährung ver- 
wandelt. 


8. 240. 


Der Erfolg der Öährung ijt jedoch nicht immer der gleiche, ſondern der— 
jelbe hängt von verfchiedenen äußern auf viefelbe einwirkenden Umſtänden, 
fowie von dem innern Gehalte des Traubeufaftes ab. 

Zu den äußern Umftänden gehören: 

1. Der Zutritt der Luft, dieſelbe ift jedoch, wenn die Gährung einmal 
im ange it, nicht mehr jo nöthig, als beim Anfange verfelben zum Er- 
regen der Gährung, was hienach (8. 247) näher erörtert werben wird. 

2. Ein gewilfer Grad von Wärme. Eine allzuftarfe Wärme (Sievhike) 
[ö8t die gährungserregenden Stoffe entweder auf, oder es erfolgt, wie bereits 
erwähnt, eine andere Gährung, die Eſſiggährung. Kälte unterbrüdt die Gäh— 
rung, daher biefelbe bei einer Temperatur unter 8 Graden Reaumür entweder 
gar nicht oder nur unvollſtändig erfolgt, fo” daß, wenn ver Wein fpäter in 
eine wärmere Temperatur fommt, eine wiederholte Gährung mit Trübung und 
und andern Nachtheilen vor fich gehen kann, woraus dann weiter folgt, daß 
man von dem gleichen Mofte, wenn er in verjchievenen Temperaturen gährt, 
Weine von fehr ungleicher Güte und Befchaffenheit erhalten Fan. Die an« 
gemefjenjte Temperatur für gährenden Wein wird daher eine ſolche von 10 
bis 12 höchftens 15 Graden Reanmur fein, wobei jedoch auch auf die Quanı- 
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tität der gährendenMafje Hiücficht genommen muß, indem, je größer biefelbe 
ift, defto mehr erfolgt die innere Exrhigung durch fich felbft, je Heiner dieſelbe 
it, deſto geringer ift die Selbfterhigung und deſto mehr braucht biefelbe 
äußere Einwirkung. 

Zu den innern, die Gährung des Weinmoftes bedingenden Beſtandtheilen 
find zu vechnen: 

3. Eine im Verhältniß ftehende Quantität von Zuder und Waller (etwa 
1 Theil Zuder auf 10 Theile Waffer), indem, fowie allzuviel Zuder vorhans 
ben ift, die Gährung entweder gar nicht oder nur unvollftändig erfolgt, weil 
ber zu dichte Zuckerftoff die Hefenftoffe umhüllt und dadurch bei der gleich” 
fall8 vorhandenen geringen Menge von Weinfteinfäure die Gährungsfähigteit 
unterdrückt, wodurch der Zucker ganz ober noch ein großer Theil defjelben im 
Weine zurücbleibt, wie wir dieß an ben füßen, ſüdlichen Weinen beobachten 
und wodurch der Wein, wenn er öfter ober länger mit dev Luft in Berührung 
fommt, leicht in Milch- oder Eſſigſäure übergehen oder fonft eine Krankheit 
annehmen kann. 

4. Eine der Auflöfung des Zuders angemeffene Quantität von Gährungs- 
ſtoff. Die Gährung dauert nur fo lange fort, als Zuder und fticjtoffhaltiger 
Sährungsftoff in dem Weine vorhanden find, ift der eine oder andere Theil 
aufgelöst, jo hört die Gährung in der Art auf, daß, wenn der Zuder aufges 
löst, aber noch Gährungsſtoff vorhanden ift, ein Theil des legtern im Weine 
zurücbleibt, fo daß, wenn berfelbe nenen Zuckerzuſatz befommt, er bei entjpre= 
chender Wärme wieder in Gährung übergehen over verſchiedene Weinkrankhei— 
ten, zähe, rahn werben (trüben) 2c. herbeiführen kann, hat fih aber ter Gäh— 
rungsſtoff vor dem Zucker umgefett, jo bleibt ein Theil des Zuders im Weine 
zurüd, was, wenn es nur in geringer Menge gefchieht, dem Weine eine ange- 
nehme Süße geben wird, wenn er aber in größerer Menge vorhanden ift, mil 
ben oben angeführten Nachtheilen verbunden fein Tanı. 

Bei der Leitung der Gährung muß daher hauptjächlich darauf Nücjicht 
genommen werben, daß die, diefelbe bedingenden Urſachen in einem gegenfeiti- 
gen angemefjenen Verhältniffe vorhanden find, fo daß womöglich eine voll- 
ftändige Auflöfung des Zuders und eine vollitändige Nieverfchlagung des Gähr: 
ſtoffes (auch Kleber genannt) ftattfindet. Jenes Verhältniß kann wenigftens 
theifweife durch Herbeiführung angemefjenev äußerer Umſtände, ſowie burch 
Zufat oder Entfernung innerer Beitandtheile des Moftes erreicht werben. Die 
Gährung wird nemlich gefördert und befchleunigt und dadurch auf eine voll 
ftändigere Zerfegung des Zuders eingewirft. 

5. Durch Erhöhung der Temperatur des Gährlofald und des Moftes. 

6. Durch Vermehrung und ftärkere Anregung des Gährungsftoffes. 
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7. Bei allzu zuderreihem Weinmofte durch Verdünnung defjelben mittelft 
Waſſer, was hie und da bei fünlichen Weinen vorkommt. 

8. Durch das VBermengen des Gährungsftoffes mit dem Zuderftoff mittelft 
öfterem Umrühren ver gährenden Maſſe, fo daß fich die Hefe erft niederſchlägt, 
nachdem fein Gährftoff mehr in derſelben enthalten iſt. 

Die Gährung wird ermäßigt oder theilweife aufgehalten, beziehungsweiſe 
auf vollſtändige Niederſchlagung der Hefenftoffe hingewirkt. 

9. Durch Verminderung der Gähr- oder Hefenjtoffe. 

10, Durch Entfernung der Pflanzen-, befonders der Gerbjäure, ſowie Der 
fauren mineralifhen (Kali) Salze, indem diefelben in großem Weberfluffe vor⸗ 
handen, ver Gährung entgegenwirken, während eine geringe Menge berjelben 
förderlich ift. | | 

11. Durch Vermehrung der Zuderftoffe. 

12. Durch Bermehrung des Zutritts der Luft. 

Auf welche Weife nun all dieſes zu erlangen iſt, und wie darnach bie 
verjchievenen Gattungen der Weine zu behandeln find, darüber haben wir 
nähere Betrachtungen anzuftellen. 


8. 241. 
a. Die Gährlofale. 


Der Weinmoft bedarf zu feiner vollftändigen Gährung nicht nur einen 
gewiſſen Grad von Wärme, fondern auch eine möglichjt gleichmäßige Wärme, 
benn ſowie fich die Temperatur ftarf erfältet, jo vermindert fich entweder bie 
Gährung oder hört ganz auf, tritt aber wieder ein oder jteigert fich, fowie Die 
Wärme zunimmt, oder wenn fpäter der Wein in ein wärmeres Kellerlofal ge- 
bracht wird, was, wie bereits angeführt, für den Wein, durch Umfchlagen, 
Krankwerden 2c. von beveutendem Nachtheil fein kann. 

Da nun in den meiften deutfchen Weingegenven, beſonders bei ber immer 
mehr in Aufnahme kommenden Spätlefe die Xufttemperatur während bes 
Herbites häufig eine fehr Fühle ift, die nicht mehr ven, zur Durchführung einer 
polljtändigen Gährung erforderlichen Wärmegrad befikt, To ift es von befon- 
derer Wichtigkeit, dak für ein Gährlokal mit der erforderlichen Wärme ge- 
forgt wird. 

Die Gährung geht, fo lange ver Weinmoft ſich noch in der Kufe befin- 
dei, entweder in freier Luft oder in bevedten und gejchloffenen Kelterlofalen, 
wenn aber derſelbe gefeltert ijt, gewöhnlich in ven Kellern vor ſich. Daß bier 
ein ver volljtändigen Gährung entjprechender Wärmegrab nicht immer vors 
handen it, lehrt die Erfahrung, am unzwedmäßigften erfcheint aber bie Ver- 
gährung des Weinmoftes unter freiem Himmel, indem, wenn auch die Kufen 
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bedeckt find, die Luft Doch einen allzu freien Zutritt zu dem Moſte hat, wodurch 
Wärme, Külte und Negen einen fehr abwechjelnden und häufig jehr ungüns 
tigen Einfluß auf die Gährung ausüben können. Beſonders fehr nachtheilig 
für diefelbe it es, wenn die Kufen von dev Sonne befchienen werben fönnen, 
indem dadurch die Gährung fo fehnell wor fich geht, daß leicht Effiggährung 
eintreten kann, oder wenn die Rufen nicht fo gut bedeckt oder verfchloffen ſind, 
daß Fein Negen "und Feine Feuchtigkeit eindringen Tann, was ſelten der Dell 
ift, wodurch nicht nur die Gährung aufgehalten und geftört, fondern der Weins 
moſt aud) mehr als aut ift, gewäflert werden kann. Eine derartige Gährung 
ift daher unter allen Umftänden zu verwerfen. 

Die Gährung in bededten und gefchloffenen Kelter- und anderen Lokalen 
it zwar mit den fo eben angeführten Nachtheilen weniger verbunden, da jedoch 
auch hier die Luft meiftens freien Zutritt hat nnd die Wärme oder Kälte der- 
jelben einen wejentlichen Einfluß auf ven Verlauf ver Gährung ausübt, fo ift 
biefelbe fo fehr von den Witterungsverhältniffen abhängig, daß fie in vielen 
Fällen zu feinem volljtändigen Erfolge führt und daher gleichfalls nicht ale 
jehr zweckmäßig erjcheint. Doch Fönnte, wenn in unfern weiten Kelterräumen, 
jtatt der unförmlichen Baumpreſſen, nach und nad) Spindelpreſſen eingeführt 
würden, in denfelben viel Naum zu der Aufftellung von Kufen dispenibel 
werben, wodurch, gegenüber von deren Aufitellung unter freiem Himmel, ſchon 
viel gewonnen wäre. 

Den angeführten beiden VBergährungsarten ijt jedoch die Gährung Des 
Meinmoftes in den Kellern weit vorzuziehen, indem die Temperatur in venfels 
ben, wenn fie nicht zu feicht und wenig verwahrt find, ziemlich gleichförmig 
ift, fo daß die Gährung nicht gejtört wird, ſondern einen gleichen Verlauf 
nehmen kann, auch können diefelben, wenn jie zu kühl fein follten, bei warmer 
Witterung duch Deffnung dev Thüren und Läden über die Mittagszeit, oder 
durch Anmachung von Feuern oder durch vorübergehende Aufjtellung eines 
Dfens erwärmt werden, wobei man jich jedoch, wenn fich auch noch ältere 
Weine in einem Keller befinden, fehr hüten muß, daß derfelbe nicht zu ſtark 
erwärmt wird, weil fonft dieſe leicht wieder in Gährung kommen ever in 
Eſſiggährung übergehen Fönnten. | 

Die angemefjenfte und dem Zwecke einer volljtändigen Gährung am mei: 
ſten entjprechende Einrichtung find unftveitig bejondere heizbare Gährlofale, 
in welchen man, je nachdem man die Gährung fteigern oder mäßigen will, 
bie Temperatur durch Einheizen erhöhen oder durch Lüftung erniedrigen kann 
und wodurch man die Leitung verjelben ganz in der Hand hat, auch will ınan 
die Erfahrung gemacht haben, daß die in gut geheizten Lokalen vergährten 
Weine fich weit beffer ausbildeten, als die in ımgeheizten Räumen und daher 
auch theurer bezahlt wurden. Solche Gährlofale follen fich zur ebenen Erde 
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über oder in der Nähe der Keller befinden, damit der vergohrene Wein Leicht 
und womöglich durch einen Schlau in letztere gefchafft werden kann. Sie 
haben einen Plattenboden von Stein und in der Mitte einen Ofen, von dem 
ans 115—2 Fuß über dem untern Boden eiferne Wärme-Abzug$- 
vöhren 1a —/ı Fuß im Durchmeffer Iaufen, fo daß dadurch die Wärme 
überall verbreitet und das Lokal ganz gleichförmig erwärmt wird. Weil jedoch 
die Wärme, vermöge ihrer eigenthümlichen Leichtigkeit, immer in bie Höhe 
jteigt, fo wird e3 zweckmäßig fein, wenn die Lokale, bejonders auch zu Erſpa— 
rung von Heizmaterial, nicht fehr hoch find, vielmehr dürfte eine Höhe von 
8 Fuß genügen, 

Bei einer ſolchen Einrichtung läßt ſich auch genau unterfuchen und prüfen, 
ob bie ftürmifche Gährung ganz vorüber ift und die dabei nothiwendigen Zer- 
ſetzungen vollftändig beendigt find, indem man, fowie die Gasentwidlung und 
das laute Entweichen deſſelben beendigt ift, die Temperatur von 1O—15 Gra⸗ 
ben auf 20—24 Grade erhöht und wenn dann nicht wieder eine jtärfere Gäh— 
rung eintritt, fo darf man annehmen, daß Zucker und Gährftoff ich gehörig 
zerſetzt haben. 

Man muß jedoch dabei mit möglichfter Vorficht zu Werke gehen und vie 
erhöhte Temperatur nur wenige Stunden andauern ln weil fich fonft leicht 
Eifig erzeugen Fönnte. 

Die Einrichtung folcher Gährlofale wird übrigens nur für den größeren 
Weinbergbefiger als lohnend erfcheinen, ver kleinere Weinbergbefiger Tann jedoch 
bei allzu niedriger Temperatur die Gährung feines Weinmojtes dadurch bes 
fördern und vervollftändigen, wenn ein Theil des Moftes, etwa 2 Imi per 
Eimer, in einem Keffel erwärmt und dann dem Webrigen beigegeben wird, 
doch darf die Wärme nicht bis zur Siebhite fteigen, weil fonft der Gährungs⸗ 
ftoff zerftört wird, auch kann man gegen das Ende der Gährung ein gelindes 
Erwärmen wiederholen, wenn der Weinmoft fich wieder zu jehr erfältet haben 
follte, 

Sn gefchloffenen Räumen, mithin in Kellern over befondern Gährlofalen, 
entwicelt fi) während der Gährung durch Ausftrömen aus dem Meofte nicht 
jelten jo viel Fohlenjaures Gas, daß dadurch das Athmen ſehr erjchwert wird, 
oder, wenn bafjelbe in großer Menge vorhanden ift, das Athmen ganz auf: 
hört und ein Erjtidungstod erfolgt, man darf deßwegen folche Lokale nur mit 
der größten Vorficht begehen. Dieſes Gas ift weit fchwerer als die atmos- 
phäriſche Luft, jenkt fih daher immer zu Boden und nimmt zuerft die unterfte 
Stelle in dem Xofale ein, fowie fich aber die Gasausſtrömungen vermehren, 
fo fteigt e8 nach und nach, indem es ftet8 eine horizontale Fläche bildet, im⸗ 
mer höher, bis der ganze Raum damit angefüllt ift. Demnach ift es für den 
Eintretenven fo lauge unfchädlich, als fein Kopf fich noch über der oberften Schichte 
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dejjelben befindet, ſowie er fich aber büdt, wird er vie ſchädliche Einwirkung 
deſſelben jogleich empfinden. Licht und Feuer erlöfchen in biefer Quftart, daher 
man durch Vorhalten eines Lichts Teicht erfahren kann, ob ſich Gas entwicelt 
hat und wie hoch vie Echichte vefjelben geht. Daffelbe vermifcht fih, aber 
mw langſam, mit der atmosphärifchen Luft, wodurch das Athmen erleichtert 
wird, daher alles das, was die Bermifchung befördert, namentlid) Luftzug 
durch Deffuen der Thüren und Läden, vorjichtiges Feueranmachen in dem Lo⸗ 
fale, oder das Schießen mit Fenergewehren die Gefahr verinindert. 

| Das kohlenſaure Gas hat die Natur einer Säure und verbindet fich gerne 
mit Alkalien (Botajche, Natron, Ammoniak und gebrannten Kalk), daher bie 
jhädliche Einwirkung ganz verhütet werden kann, wenn die Gährgefäffe (Fäffer, 
Kufen) mit Gährröhren verfehen werben, vie in einem Gefäß mit Waffer aus- 
münden und bringt man in dafjelbe gelöfchten Kalk over bejjer Potafche, ſo 
verbindet fih das Gas mit dent Kalk zu einem feften, ſich niederſchlagenden 
Pulver, mit der Botafche aber zu einem im Waffer Töslichen Salze, fo daß 
die Ausjtrömung in das Gährlokal dadurch befeitigt wird. 


8. 242. 
b. Die Gährgefäfie. 


Diefelben bejtehen entweder in weiten offenen Kufen (8. 231), die häufig 
gebraucht werden, wenn der Weinmojt an den Trebern vergähren foll, oder 
in Fäffern, in welchen man in der Regel ven in der Kelter ausgeprekten Wein- 
moſt vergähren läßt. Will man den Wein in ven Kufen an den Trebern ver- 
gähren laſſen, jo find jchon oben ($. 241) die Nachtheile nuchgewiefen worden, 
die mit ver Gährung in offener Kufe verbunden find, das Zudecken berjelben 
mitteljt eines luftdicht verjchließbaren Dedels ijt daher ein wefentliches Er- 
forderniß, wobei e8 ſehr angemefjen ift, wenn man fich dabei befonderer Gähr— 
kufen mit Senfboden und Gährrohr bedient. Diefe Kufen find oben und um» 
ten gleich weit, im Ganzen mehr hoch als weit und haben in der Mitte "eine 
Schraube mit Gewenden, in welche ver Senkboden einpaßt und an der der— 
felbe auf- und abgelaſſen werden kann. Derſelbe wird aus tannenen Bret- 
tern in runder Form gefertigt, ſo daß er bequem in die Gährkufe paßt; er 
wird, wenn die Treber eingefüllt ſind, vermittelſt der Schraube bis auf die 
Treber niedergelaſſen, ſo daß ſich dieſelben nicht über den Senkboden erheben 
fönnen, dagegen iſt er mit einer Menge kleiner, Y/a Zoll weiter Oeffnungen zu 
verjehen, damit durch biefelben Die durch die Gährung ausgedehnte Weinmojt- 
maffe auffteigen kann. Die Rufe darf jedoch höchſtens zu *s mit Trebern 
angefüllt werden und muß oben mit einem in eineu Walz eingelafjfenen Dedel 
verfehen fein, ver genau paßt und der alsdaun am Rande noch mit Lehm 
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oder Hafnererde luftdicht verfchlojfen wird. Dieſer Dedel erhält in der Mitte 
ein vundes Loch, je nach der Größe der Gährkufe, von 1—2 Zul Weite, in 
das das Gährrohr feit eingefegt wird, deſſen anderes Ende in einem Eleinen 
Gefäß mit Wafjer endigt, das von Zeit zu Zeit ergänzt oder aufgefüllt werden 
muß, fo daß der Zutritt der Luft und dadurch das Entweichen der flüchtigen 
geiftigen Beftandtheile möglichft verhindert wird, Das Gährrohr kann von 
Blech, Holz, Glas oder Thon gefertigt und muß oben gebogen fein oder ein 
boppeltes Knie haben, damit das eine Ende in das Waſſergefäß gebracht wer- 
ven Tann. | 2 
Wer ſich übrigens feine befondere Gährkufe anfchaffen will over kann, 
wie der Fleinere minder bemittelte Weingärtner, der kann auch die gewöhn— 
fichen Rufen (Bütten), fo wie Weinbergszüber dadurch zu jenem Zwecke her= 
richten, daß der Seukboden nicht breiter wird, als Die obere enge Deffnung 
der Kufe und daß derfelbe durch Leiften, die an der Kufe ob dem Senkboden 
nit Schrauben befeftigt werben, auf der Trebermaſſe zurücgehalten und vie 
Kufe fofort wie oben mit Deckel und Gährrohr verjehen wird. Nod) einfacher 
und weniger Eoftfpielig ijt es, wenn ſtatt des Senkbodens Pfähle fo zuge- 
Schnitten werben, daß fie in die Kufe eingefpannt werden können, wobei fie fo 
dicht neben einander gelegt werden müſſen, daß fich die Trebermaffe nicht über 
jie erheben kann. | 

Will man den Wein in den Fäſſern vergähren laſſen, fo find dazu folche 
von Eichenholz die geeignetjten, da jedoch daſſelbe fehr viel Gerbitoff enthält, 
ber durch den Wein ausgezogen wird, fo könnte derſelbe leicht einen unange— 
nehmen Faßgeſchmack bekommen, wenn neue Fäſſer ohne vorangegange Zube— 
reitung zu der Gährung des Weins verivendet werden wollten. Dieje Zube- 
veitung befteht darin, daß man die Fäffer mehrmals mit heißem Waſſer aus- 
brüht, dem man etwas Alaun zufegen fanı. Nach dem NAusbrühen werben 
diefelben mit kaltem Waſſer gefüllt, das in denfelben einige Zage, befier einige 
Wochen ftehen bleibt und von 8 zu 8 Tagen zu erneuern iſt, wodurch ein 
großer Theil des Gerbjtoffs ausgezogen wird und in das Waffer übergeht. 
Ganz wird aber das Ausziehen der Gerbfäure felten erfolgen, daher in folche 
Fäffer Fein alter Wein eingefüllt werden darf, wenn er nicht einen Faßge—⸗ 
Ihmad erhalten foll, vagegen hat bei ven neuen Wein das Ausziehen des ge= 
ringeren Gerbfäuregehalts aus dem Holze der Fäſſer hie und da die gute 
Wirkung, daß der Klebergehalt deſſelben ftärfer nievergefchlagen wird, wodurch 
der Wein fich mehr ausbildet und haltbarer wird, daher namentlich bei fehr 
ichleimigen Weinen das VBergährenlaffen in neuen Fäſſern öfters von befondes 
vem Vortheil ift. | 

Bei dem Einfilllen des Weinmoftes muß man die Vorficht gebrauchen, 
daß man weißen Weinmoſt nicht in Fäſſern vergähren läßt, in welchen zuvor 
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rother Weinmoſt vergohren oder rother Wein gelegen hat, weil derſelbe Farbe 
an das Holz abſetzt, welche ſich durch die Gährung dem weißen Weine mit— 
theilen könnte. Soll der Weinmojt mit den Trebern vergähren, jo muß das 
Spundloch erweitert und ein befonderer Trebertrichter mit weitem Rohr ans 
geſchafft werden, damit die Treber bequem eingefüllt werden Tünnen, oder man 
kann auch die Fäſſer aufrecht auf den Hintern Boden ftellen, den vordern Bo- 
den herausnehmen, die Treber einfüllen, ven Boden nachher wieder einfegen 
und fofort das Faß im die gewöhnliche Lage bringen oder daſſelbe aufrecht 
itehen laffen, in welchen Falle vafjelbe dann unten mit einem Zapfloch zum 
Abzapfen des Weins verfehen werden muß. Eine befondere Beachtung vers 
dient die Größe der Gährgefäfle, indem ver Weinmoft in großen Gährgefäf- 
jen fi während der Gährung weit mehr erhitzt, als bei Eleineren, weil dem 
Weinmoft in dem lettern durch größere Berührung mit der Fälteren Luft ver» 
hältnigmäßig weit mehr Wärmeftoff entzogen wird, als größern Quantitäten, 
jo daß, während der Weinmoft fich in größeren Gährgefäffen (Lagerfäſſern) 
bie und da bis zu 20—25 Grad Reaumur erhitzt, in Eleineren Gefäffen bie 
Temperatur oft kaum 10—12 Grade erreicht. Die Gährung wird daher in 
größeren Gefäſſen ſchneller und wahrfcheinlich auch volljtändiger vor fich gehen, 
als in Kleineren, weßhalb es jehr zwecdmäßig fein wird, wenn man in unges 
heizten Lokalen den Weinmoft in größeren Gährgefäſſen vergähren läßt, in 
geheizten dagegen in Fleineren etwa von 2—4 Eimern, damit hier der Wein; 
moſt durch die wärmere Luft bälder und gleichmäßiger erwärmt wird, wodurch 
auch die Gährung volljtändiger vor fich gehen Fann. Doch hat man auch auf 
den Gehalt des Weinmoftes Rückſicht zu nehmen, indem ein gehaltreicher, wes 
gen der größeren Zudermenge und ber geringeren Menge an Gährftoff, zur 
Gährungsentwicklung eine größere Einwirkung von außen (Luft und Wärme) 
erfordert, als geringerer Weinmoft, daher bei erjtereim die 3—D eimerige 
Gährgefäſſe am zwecdmäßigften, für letztere mehr größere Lagerfäſſer ange- 
meffen fein bürften, und diefes um fo mehr, als bei ftärferer Erhigung bes 
Weinmoſtes in großen Lagerfäſſern fich beſonders auch die feineren aromati- 
ſchen Theile deſſelben mehr verflüchten follen, wodurch die befferen und eble- 
ren Weine vielen Gehalt verlieren würden. Cs Tann übrigens aud) in gros 
Ben Fäſſern, wenn fie fich in tiefen Falten Kellern befinden, die Gährung, un— 
erachtet der ftarfen Erhitung des Weinmoftes, eine unvollſtändige bleiben, 
weil verfelbe, wenn die Gährung abnimmt, zu bald erfaltet, wodurch die Gäh- 
rung zu fchnell, mithin unvolljtändig vorübergeht und auch eine unvollftändige 
Nachgährung folgt. Ein angemefjener, fich möglichit gleich bleibender Wärme: 
grad des Gährlofals fo wie ein nicht allzu ſtürmiſcher, ſondern mehr allmäh- 
liger Verlauf der Gährung wird daher zu der Herbeiführung einer vollitän- 
digen Weinmoftgährung immer eine Hauptfache bleiben. 
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8. 243. 


c. Die Art der Gährung. 


Die mehr over minder vollſtändige Gährung hängt, wie bereit bemerkt, 
hauptfächlich auch von dem innern Gehalte des Weinmoftes ab, daher durch 
die Art der Gährung diefelbe wefentlich befördert werden fan, weßhalb es 
von befonderem Intereſſe ijt, die verfchievenen Gährmethoden und diejenigen 
Umftände, unter welchen jede einzelne zweckmäßig in Amwenbung zu bringen 
ist, näher kennen zu lernen. 


aa. Die Gährung an den Trebern. 


Die Häute, Kerne und Kämme der Traubentreber enthalten viel Gerb- 
jäure und erjtere auch noch Farbſtoff, da nun zur Erregung der Gährung 
hauptfächlich auch Pflanzenfäure gehört ($. 239), fo wird durch die Gährung 
des Traubenfaftes an ven Trebern diefelbe befonvders in dem alle fehr an- 
geregt und beförvert, wenn der Traubenſaft felbjt wenig Säure befitt, was 
namentlich in guten Weinjahren bei zuderreichen Trauben auf die Zuderanf- 
öfung und Erzeugung von Alkohol einen ſehr günftigen Einfluß ausübt. Au- 
ßerdem hat aber die Gerbfäure auch noch die Eigenfchaft, daß fie mit den 
gährungserregenden (eiweißartigen und ftidftoffhaltigen) Stoffen Verbindungen 
eingeht, und dadurch das fpätere Nachgähren und Umſchlagen des Weins ver⸗ 
hindert, wodurch, fowie durch die Vermehrung des Alkohols, zugleich auch Die 
Haltbarkeit des Weins erhöht wird. Die Gerbfäure fowie der Farbſtoff der 
Hänte wird theilweife fchon bei den Zerbrüden der Zraubenbeere aufgelöst 
und ausgedrücdt und von dem in dem Zraubenfafte enthaltenen Waſſer aus- 
gezogen. Diefes Auflöfen und Ausziehen wird aber durch den Alkohol des 
Weins wefentlich befördert und hat namentlich auf Das Ausziehen der Farbe 
aus den Häuten einen wejentlichen Einfluß. 

Bei der Gährung an den Trebern muß man jedoch unterfcheiden, ob bie 
Zrauben gebeert (gerafpelt) oder mit ven Kämmen zerdrückt wurden, it leß- 
teres der Fall und find namentlich die Kämme noch grün und nicht abgedorrt, 
in welchem alle fie noch viel Gerbjäure enthalten, die fich vurch die Gährung 
noch mehr als durch ven Drud der Preffe dem Mofte mittheilt, fo wird es 
immer gut fein, wenn man die Gährung nicht vollftändig vorübergehen läßt, 
jondern nur bis fich die Treber gehoben haben und die ftürmifche Gährung 
zum größern Theile beendiget ijt, was man an dem Aufhören des Kochen 
(Spruveln) des Moftes erkennt, fo wie wenn bei dem Auffegen eines Gähr⸗ 
rohrs in den Sperrwaffer nur noch langſam Blaſen geworfen werden, weil 
jonft ver Wein zu viel Gerbfäureftoff erhalten und dadurch, wenigſtens in 
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ben erſten Jahren, rauh und unangenehm werben fönnte. Sind die Stämme 
ganz dürr, fo wird von denfelben zwar wenig oder feine Gerbfäure dem Weine 
mitgetheift werben, dagegen können fie vem Weine bei volljtändiger Gährung 
an benjelben einen andern unangenehmen Geſchmack beibringen, jedenfalls 
werben fie aber etwas Weinmoft einfaugen, der durch die Preſſe fpäter nicht 
mehr ganz aus denjelben entfernt werben kann, wodurch ein Verluft an Flüſ—⸗ 
figfeit entfteht. Bei dem Ablaffen eines ſolchen noch in der Gährung be> 
findlihen Mojtes, fowie bei dem Auspreffen der Treber hat man jedoch da— 
für zu forgen, daß der Moft fo wenig wie möglich den Einwirkungen der 
äußern Luft ausgefett, mithin fchnell zu Faß gebracht wird, weil jonft die 
Kohlenfäure zu ſchnell entweichen und der junge Wein mit dem Sauterftoffe 
ber Luft Verbindungen eingehen fönnte, die eine längere Trübung herbeifüh— 
ren würde, Das Abbeeren der Trauben von den Kämmen wird fi) daher 
auch aus den hier angeführten Gründen empfehlen, auch Tann man bann bie 
Gährung an den Trebern eher vollitändig, bis das Braufen oder Kochen des 
Moftes oder das Sprudeln im Sperrwaffer. aufhört, vorübergehen lafjen, in- 
dem dabei nicht nur alle mit der Gährung an den Kämmen verbundenen 
Nachtheile vermieden, fondern auch die in den Häuten einzelner Traubengat- 
tungen enthaltenen wohlriechende Stoffe ausgezogen und dadurch das Bouquet 
des Weins erhöht wird, doch ift auch hier anzurathen, ven Wein beim Abla|- 
jen und Auspreſſen möglichit jchnell zu Taß zu bringen. Will man den Wein 
befonders in minder vorzüglichen Jahren nicht an allen ZTrebern vergähren 
lajfen, fo hat es für die vollftändigere Gährung fchon eine gute Wirkung, wenn 
man dem Weinmofte etwa 1 Imi per Gimer ſüße, entweder geprefte 
oder unausgepreßte Treber gibt, wobei es jedoch im erjtern Falle gut tit, 
wenn die Treber von den Kernen zuvor gereiniget werben, weil der Wein von 
ber dligen Subftanz verjelben, die durch das Prefjen etwas gelöst worden ijt, 
leicht einen bittern, unangenehmen Geſchmack annehmen könnte. Sehr vor- 
theilhaft ijt es in diefem Falle, wenn man zu gewöhnlichem Weinmojt Treber 
von edlen Traubengattungen (Riekling, TZraminer, Muskateller, Clevner) füllt, 
indem der Wein dadurch einen feineren Gejchmad befommt. Auch alte oder 
franfe Weine können durch Zugabe von 1 Imi unausgepreßten füßen Trebern 
per Eimer wieder erfrifcht oder hergejtellt werben. 

Durch die VBergährung des Weind an den Trebern in guten Jahren er» 
hält derjelbe nicht nur mehr Geiſt, Gewürz und Bouquet, fondern er wird 
auch durch die größere Haltbarkeit vor manchen Krankheiten bewahrt, daher 
die Gährung an den Trebern bei ſehr jchleimbaltigen Trauben, für die meijten 
Fahre befonders auch aus dem Grunde empfohlen werden darf, weil die Gäh- 
rung durch die gleihförmige Vertheilung der Wärme in der bideren Maſſe 
vegelmäßiger vor fich geht, und weil durch biefelbe der an den DBeerenhäuten 
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hängende Zuckerſchleim vollftändiger aufgelöst und dadurch auch mehr Moſt 
erzeugt wird. 

Bei ver Gährung des Weinmoftes an den Trebern werben die leßtern 
erft jpäter nach der Gährung ausgevrüct, wodurch bei großem Drange der 
Herbſtgeſchäfte dieſelben wejentlich gefördert werben, doch muß, weil der Moft 
Ihon in Wein übergegangen ift, dann mit ver Kelterung möglichft geeilt und 
ver Wein nach dem Ablauf ſogleich wieder zu Faß gebracht werben, weil fich 
fonjt neben dem bereit8 angeführten Uebeljtande auch zu viel Alkohol verlieren 
fünnte, 


S. 244. 


bb. Die Gährung ohne die Treber. 

Bei der Gährung ohne die Treber kommt hauptſächlich in Berüdfichti- 
gung, ob ein möglichit farblofer Wein erzeugt werben will, jowie ver Grad 
der Reife der Trauben und die fünftige Qualität des Weins. 

Durch die Gährung an den Trebern wird, wie bereits angeführt, haupt— 
jächlich auch der in den Häuten befindliche Farbſtoff ausgezogen und da nicht 
blos die gefärbten vothen oder blauen Trauben, fonvdern auch Die weißen oder 
grünen Trauben Farbjtoff beſitzen, indem, wenn biefelben mit Weingeift über- 
goffen oder durch die Gährung mit Weingeift in Berührung fommen, aus ven- 
jelben eine gelbliche Flüfjigkeit ausgezogen wird, die dem Weine von rvothen 
Trauben eine ſtark gelbe, hie und da röthlich gelbe, von weißen Trauben aber 
eine fchwächere gelbliche Zarbe gibt, jo darf man, wenn man reine weiße 
Weine erziehen will, feine Gährung an ven Trebern vor fi) gehen Taffen. 
Die gelblihe Farbe von weißen Trauben fcheint jedoch hauptfächlich dadurch 
zu entjtehen, daß der im Weinmofte enthaltene Exrtraftivftoff durch Weingeift 
aufgelöst wird und wenn derſelbe dann mit der Luft in Berührung kommt, 
fih orhdire und braun färbe und in verbünntem Zuftande dadurch dem Weine 
die gelbliche Farbe gebe. 

Hänte und Kämme der Trauben haben aber auch viel Gerbjäure, die in 
erhöhten Maße vorhanden ift, wenn die Trauben nicht zur vollftändigen Reife 
gelangen, indem dann nicht felten die in dem Saft ver Beere fo wie in den 
Hänten und Kämmen enthaltene Säure den Zudergehalt überfteigt, daher, je 
länger der Wein an den Zrebern jteht, defto mehr wird auch ver Säurege- 
halt aus venjelben ausgezogen und dem Weine mitgetheilt. In geringen Wein- 
jahren ift es veßhalb ein unumgängliches Erforderniß, daß man, um noch 
einen guten und trinfbaren Wein zu erhalten, die in vemfelben enthaltenen 
Säuren möglichft zu vermindern fucht, was hauptjächlich dadurch gefchieht, 
wenn man ven Wein nicht an den Zrebern vergähren läßt. Diefes erfolgt 
durch das Keltern der ganzen Trauben nach 8. 226, indem dadurch der im den 
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Kämmen enthaltene faure Saft gar nicht, ver Saft in den Häuten aber nur 
theilweije ausgebrückt wird. Es wird aber auch, jedoch in minderem Grabe 
erreicht, wenn man die mit den Kämmen zerdrückten oder die gebeerten und 
zerbrücten Trauben fogleich nach dem Zerprüden auspreßt und ven Weinmoſt 
möglichft füß in den Keller fchafft, pamit er auch dort noch durch angemeffene 
Behandlung mittelft Entfchleimens und baldiges Ablaffen feines Säuregehalts 
entledigt wird. In beſſeren Weinjahren kann man durch das Unterlajjen der 
Gährung an den Trebern ven befondern Zweck erreichen, daß der vergohrene 
Wein länger einen füßen Geſchmack behält und bald ein angenehmes, mildeg, 
liebliches Getränfe abgibt, man muß aber auch erwarten, daß der junge Wein, 
wenn die Sommertwärme eintritt, weil die Gährung wegen Mangel an Gäh— 
rungsſtoff nicht volfftändig vorüber ging, durch Zäh- und Trübwerden krank 
wird, daher in guten Weinjahren das Einfellern des ſüßen Weinmoftes ohne 
vorausgegangene Gährung au den Trebern nur dann anzurathen ift, wenn 
der Wein bald konſumirt werden foll, oder wenn demſelben nach 8. 243 we- 
nigftens !/a—ı/a Imi pr. Eimer gute Weintreber beigegeben werben. 


8. 245, 


cc. Die Entjchleimung. 


Der von den Trebern abgelafjene und gefelterte ſüße Weinmoft ift in 
der Regel nicht heil, ſondern trübe, was daher kommt, daß in pemfelben jchwe- 
bend fich noch viele leichte Schleim- (Kleber:) und Hefenftoffe (ſtickſtoffhaltige 
Beſtandtheile) befinden, die, wenn derſelbe einige Zeit ruhig bleibt, ohne in 
Gährung überzugehen, niederſinken und ſich auf dem Boden der Kufe oder 
des Faſſes feſtſetzen, ſie kommen aber wieder in Bewegung, und jteigen in den 
Weinmoft herauf, fowie die Gährung beginnt und theilen dadurch dem Weine 
nicht nur vielen Gährungsftoff, ſondern auch durch ihre Auflöfung den in den— 
felben enthaltenen nicht felten fauren Saft mit. Werden daher vor dem Bes 
ginnen der Gährung jene gröbern Schleim- und Hefenftoffe aus dem Moſte 
entfernt, ſo wird dadurch ein ſehr milder, ſüßer, angenehmer Wein erzeugt, 
indem dadurch namentlich auch manche ſpäteren Krankheitsſtoffe niedergeſchlagen 
werden. Man hat deßwegen ſchon vor längerer Zeit Verſuche gemacht, die 
Gährung des ſüßen Weinmoſtes auf künſtliche Weiſe zurückzuhalten, was auch 
gelungen iſt und was man nun das Entſchleimen deſſelben nennt. Das— 
felbe erfordert, daß der Moſt ganz ſüß in das Faß und daſſelbe in einen kal⸗ 
ten Keller gebracht wird, deſſen Temperatur die Gährung zurüdhält, oder daß 
man das Faß ſo ſtark mit Schwefelſchnitten einbrennt, bis daſſelbe mit Schwe- 
feldunſt ganz angefüllt ift und die Schnitten in dem Faſſe nicht mehr brennen, 
worauf der Moft eingefülit und das Faß womöglich ganz gefüllt und gut vers 

26 * 


404 





fpundet wird. Man hat jevoch dabei auch auf die Xufttemperatur und auf Die 
Temperatur des Lokals Rücficht zu nehmen, indem in Fühlen Herbiten, wo 
der Weinmoft fehr kalt ins Faß gebracht wird, oder in Falten Kellern die jtarfe 
Einjchweflung der Fäſſer weniger nothwendig, als im entgegengejegten Falle 
it. Der ESchwefeldunft (Schwefelfäunre) hat vie Wirkung, daß er mit dem 
Weinmofte Verbindungen eingeht und dadurch nicht nur die Gährung zurüc- 
hält, fondern auch das Nieverichlagen ber gröberen Schleim- und Hefentbeile 
befördert, daher durch letzteres Verfahren der Zweck des Entjchleimens voll- 
jtändiger als durch erſteres erreicht werben wird. 

Will man die Verbindung der jchwefeligen Säure mit dem Weinmojte 
befördern, oder befürchtet man, daß derfelbe zu frühe und ehe er fich gehörig 
gefeßt hat, in Gährung übergehen werde, jo kann, wenn das Faß zur Hälfte 
mit Moft gefüllt ift, verjelbe durch einander gefchlagen werben, wodurch die 
Verbindung des Schwefel mit dem Mofte befördert wird, worauf man bas 
Faß nochmals mit Schwefel aufbrennt und daſſelbe vollends zufüllt. Wäh— 
rend des Einfüllend iſt es gut, wenn man, fowie ein Butten eingefüllt iſt, 
den Spunden wieder verfchließt, pamit der Schwefeldunit nicht entweichen kann. 

Sobald ſich der Weinmoft durch Ablagerung feiner gröberen Beſtand⸗ 
theile gehellt hat, jo dag er durchſichtig iſt, je nach ver Beichaffenheit deſſelben 
nah 1—3 Tagen, wird er abgelaffen, jo lange er noch hell fliegt, in ein 
veines ungefchwefeltes Fuß gebracht und dort der Gährung überlaffen. Der 
abgefette Schleim kommt in ein bejonderes Faß, um dort gleichfalls zu 
vergähren, der davon gewonnene Wein wird aber nie mit dem entjchleimten 
vermifcht. Haben fich die Schleimtheile noch nicht gehörig gejegt, jo Tann man 
die dünneren durch ein wollenes Tuch feien und den abgelaufenen Moft dem 
Entfchleimten beigeben. 

Diefes Verfahren bezieht ſich hauptjächlich auf ven Weinmoſt von weißen 
Trauben oder weißen Wein, will man aber auch ven Weinmoft von blauen 
Trauben entjehleimen und nachher doch einen rothen Wein erzeugen, jo werden 
die blauen Trauben, jowie fie abgebeert und zerdrückt find, fogleich auf Die 
Preſſe gethan und gefeltert, der Weinmoft fofort ganz ſüß in ein gefchwefeltes 
Faß gebracht und dort wie der weiße Weinmoft behandelt, die von der Kelter 
abgenommenen Zreber hingegen, in einer Gährbitte oder in einem Faſſe feit 
eingeitampft, mit ftarfem, veinen Weingeift oder feinen, reinen Hefenbrannt- 
wein (2—3 Maas per Eimer) übergofjen und luftdicht verfchloffen, damit vie 
Gährung und der Uebergang in Ejjigfäure verhindert und durch den Wein- 
geift der Farbſtoff möglichit aufgelöst wir, 

Sit nun bei dem Weinmofte das Entjchleimungsverfahren vorüber, fo 
wird er abgelafjen, zu den Zrebern wieder gefüllt, durch Aufrühren mit ven- 
jelben möglichit verbunden und fofort dev Gährung überlaffen, daher bei dem 
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Einfüllen der Treber in das Gährgefäß fo viel leerer Raum gelaſſen werben 
muß, daß der entfchleimte Moft gut zugefüllt werden kann und auch noch der 
erforderliche Raum zur Gährung übrig bleibt. Da jedoch die Treber während 
der Entjchleimung des Moftes in einem möglichht Fühlen Lokale aufbewahrt 
werden follen, damit fie fich nicht erhitzen, ſo kann man auch Moſt und Treber 
nach der Entfchleimung in ein befonderes Gährgeſchirr bringen und daſſelbe 
in einem angemeffenen, mehr warmen Gährlokal aufftellen, wodurch die Gäh— 
rung vollitändig vor fich gehen wirt. ‘Durch die nachherige Vermijchung des 
entfchleimten Weinmoftes wieder mit den Trebern werben zwar in dem Weine 
bie Schleimtheile nicht fo vein ausgefchieven, wie bei dem weißen Weine, weil 
die Treber immer auch noch Schleim enthalten, ba jedoch der größere Theil 
deffelben durch das Auspreffen doch in den Weinmoft gekommen ift, und bie 
blauen Trauben häufig weniger Schleim, dagegen mehr die Gährung befür: 
dernde Gerbfäure befiten, jo wird fich ver Wein bei der Gährung von allen 
fremden Stoffen gehörig reinigen können und die Entfchleimung bei demſelben 
nicht minder vortheilhaft als bei dem weißen Wein fein. Dieſe Vortheile be— 
Stehen hauptſächlich darin, daß 

1. der, befonders in mittleren und geringeren Weinen öfters vorhandene 
Ueberflug an Schleim» und Hefenjtoff vor der Gährung ausgefchieven oder 
vermindert und dadurch eine Ausgleichung gegenüber von Zuderftoff vorge: 
nommen wird, fo daß nach der Gährung fein Stoff zurüdbleibt, ver fpäter 
eine Krankheit des Weins, wie dus Trüb- oder Zähewerden, over bei ben 
rothen Weinen den Stich herbeiführen könnte, was häufig dadurch erprobt 
werden kann, daß, wenn man den entjchleimten Moft einige Zeit der Luft aus- 
jegt, derfelbe feine Farbe unverändert beibehält, während der nievergefchlagene 
Schleim eine ſchwache bräunliche Farbe annehınen wird. Im Allgemeinen 
bleiben daher die entjchleimten Weine gefiinder und friicher, auch geht 

2. nach dem Abziehen des Weins in ein anderes Faß, die Gährung nicht 
jo heftig und ftürmifch, wie bei Weinen mit viel Hefeftoff, ſondern langſam 
vor fich, wodurch fich die feineven und gewürzreicheren Theile des Weins, be> 
fonders bei vielem Schleimgehalt wie beim Shloanerwein, weit mehr entwiceln 
fönnen und der Wein durch die Niederfchlagung aller unreinen erdigen Be— 
ftandtheile mehr veinen Gefehmad, manchmal mit einem angenehmen Bouquet 
befommt, insbefondere wird der Wein ven Beigefhmad, den er hie und da 
vom Boden befommıt, ganz oder zum größern Theile verlieren. 

3. Der nach 8.218 in dem Weinmofte enthaltene Ertraftivftoff, der, wenn 
im Weberfluß vorhanden, gern mit dem Sauerftoff der Luft Verbindungen 
eingeht und dadurch dem Weine eine trübe, röthliche Farbe und einen mans 
genehmen Geſchmack oder anch bald einen ältlichen (Firniß) Geſchmack beibringt, 
wird durch die Entſchleimung zum größern Theile niedergefchlagen, daher, wenn. 
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der Wein beim Ablaß oder bei Verfüllungen der Luft ausgeſetzt wird, nicht 
zu befürchten ift, vaß er trüb und mißfarbig werben wird. 

Ob der Weinmoft ftarf oder weniger ftarf zu entjchleimen fei, hängt von 
deſſen Qualität und von den mehr oder weniger fchleimhaltigen Traubengat- 
tungen, fowie von dem Gebrauche ab, zu dem man den Wein beftimmt bat. 
Geringe Weine, die in ver Kegel von nicht ganz reifen Trauben gewonnen 
werben, bejigen viel jauren Schleim und Hefenftoff, der. aus dem bereits an— 
geführten Grunde aus dem Weinmofte möglichft entfernt werben follte, folche 
Weine werden daher ſtark, d. h. bis fie fich voliftändig gehellt haben, zu ent- 
fchleimen fein, was um fo angemefjener erjcheint, als diefelben gewöhnlich nicht 
auf das Lager gehalten werden, jondern ſchnell zum Verbrauche beftimmt fine. 
Mittlere, ſchon mehr zuderhaltige Weine weniger ftark, fo daß nur die gröbe: 
ven Schleim= und Hefentheile nievergejchlagen werben, indem fonft zu viel 
Hefenftoff entfernt werden und der Wein dani nachher Feine vollſtändige Gäh— 
rung durchmachen könnte. 

Jedenfalls wird es gut fein, wenn dev Wein während der Entſchleimung 
jeden Tag unterfucht wird, indem ein allzu ftark entjchleimter Wein dadurch, 
daß ihm die Kraft zu jeiner volljtändigen Entwicklung fehlt, gene auch matt, 
ſchaal und leicht wird. Ebenſo wird der Wein von fehr fchleimhaltigen Trü— 
ben, wie z. B. vom Shloaner, Ortlieber, mehr, ala von weniger fchleimbalti- 
gen, wie Rießling-, Zraminer-, Clevner- und Trollinger-Trauben, ferner von 
Zrauben auf einen fetten, düngerreichen Boden mehr, als von Trauben auf 
magerem Boden zu entfchleimen fein. 

Insbeſondere dürfte bei den ſtark Eleberhaltigen Weinen der Bodenſee⸗ 
und andern ähnlichen Weingegenden das Entfchleimen von guten Folgen fein. 

Weine von guten Yahrgängen, die viel Zuder-, aber wenig Hefenftoff 
haben, dürfen gar nicht entfchleimt werden, weil dadurch die Gährung theil- 
weije unterbrüct und der Wein durch Niederfchlagung von nicht im Ueberfluß 
vorhandenen, zu feiner Entwidlung nothwendigen Stoffen in venfelben mwefent- 
fich gejtört, mithin an Gehalt, Gewürz und Bouquet verlieren würde, aud) 
trägt bei nicht entjchleimten Weinen bie ftärfere Alkohol-Entwicklung dazu bei, 
daß bie im Weine befindlichen unreinen Theile mehr nievergefchlagen werben 
und ber Wein, vermöge jeiner Stärke, weniger Krankheiten unterworfen ift. 

Im Mebrigen darf das Entichleimen jedenfalls mit befonderer Aufmerf- 
fantfeit vorgenommen werden, damit bei dem fir den gewöhnlichen Gebraud) 
beftimmten Wein vie Gährung nicht ganz unterdrüdt, d. h. der Wein nicht 
jtumm gemacht wird, indem ein jolcher Wein zwar lange fehr füß bleiben, 
aber dabei nicht nur einen ziemlichen Theil feines Gehalts, fonvern auch vie 
Geſchmack bildende Stoffe verlieren, mithin fchaal bleiben und im folgenven 
Sommer doch wieder in Gährung kommen würde. 
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8. 246. 
‚dd. Die offene und verichloffene Gährung. 


Unter ver offenen Gährung verjteht man zunächft diejenige, bei welcher 
der noch an den Trebern befindliche Weinmoft in der entweder offenen oder 
bedeckten Kufe den freien Einwirkungen der Luft vor der Kelterung ausgefeßt 
wird, wie dieſes nicht jelten nicht nur in württembergiſchen Weinbaugegenven, 
fondern auch noch im manchen andern vorkommt; eine ſolche Gährung fteht 
jevoch aus den ſchon in 8. 241 angeführten Gründen mit einer vationellen 
Weinbereitung in einem jolchen Widerspruch, daß fie in feiner Beziehung Bes 
achtung und Nachahmung verdient, auch kommt fie felten in volle Anwendung, 
weil auch dem unvernünftigſten Weingärtner befannt iſt, daß, wenn er feinen 
Wein vollitändig in offener Kufe, jei fie nun ganz offen oder leicht bedeckt, 
an den Zrebern vergähren läßt, verjelbe einen großen Theil feines geiftigen 
Gehalts verliert, rauh und herbe wird und leicht einen Sauerftich bekommt. 
Man ſucht deßwegen in einem ſolchen Fall den Weinmoſt, bevor er feine Gäh- 
vung ganz beendigt hat, mithin wenigftens noch etwas füß zu Feltern und in 
das Zap zu bringen, doch kann auch hier ſchon dem Weine Effigfäure ınitge- 
theilt werden, wenn näntlich während der Gährüng die Treber (dev Käs) fich 
über den Moſt So erhebt, daß er wenig Feuchtigkeit mehr befitt, wodurch bie 
weingeiftige Maffe mit tem Suuerjtoffe ver Luft fehr Leicht Verbindungen ein» 
geht und Eſſig fich bildet, der dam durch Die Kelterung mit dem Moſte vers 
mifcht wird. Um dieſes zu verhindern, müſſen entweder die gehobenen Treber 
täglich einigemal in den darunter befindlichen Moſt nievergebrüdt und einge- 
rührt, oder die obere faure und bie und da fogar mit Schimmel überzogene 
Zrebermaffe vor der Kelterung abgehoben und befeitigt werben. 

Zu der offenen Gährung muß auch diejenige nach erfolgter Kelterung des 
Weinmoftes in den Fäſſern gerechnet werden, wein der Zutritt der Luft da- 
von nicht abgejchloffen wird, indem man dag Spundloch entweder offen läßt, 
oder daſſelbe nur Leicht mit einen Nebeublatt und Sandſäckchen bedeckt oder 
den Spunden verkehrt auffeßt. Man füllt in dieſem Falle das Faß nicht ganz 
voll, damit noch etwas atmosphärifche Luft, die auf die vollfommene Nieder— 
Schlagung des Klebers wirkt, fi über dem Weine ausbreiten kann und Die 
Kohlenſäure Raum findet, auch füllt man das Faß erſt nach beendigter ftür- 
mifcher Gährung etwas auf und ſpundet daſſelbe feiter zu. Es ift dieſes bei 
vielen Weinproduzenten die gewöhnliche Art, wie man den Weinmoſt ver Gäh- 
rung überläßt, und ift, weil dadurch der Zutritt der Luft zwar nicht ganz, 
aber doch zum größern Theile vom Weinmoſt abgefperrt wird, auch bie im 
leeren Raume des Faſſes enthaltene Kohlenſäure dem Zutritt der Luft ſowie 
die Eifiggährung verhindert, der erjteren Art dev offenen Gührung weit vor⸗ 
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zuziehen, es Tann ihr daher nur der Vorwurf gemacht werden, daß mit ver 
freien Entweichung der Kohlenfäure auch ein Theil des durch die Gährung 
entwickelten Alfohols und vielleicht auch manche feinere und edlere Stoffe ent- 
weichen, die fpäter auf die Entwiclung des Bouquet Einfluß gehabt hätten. 
Auch kann fich, wenn nach der ftürmifchen Gährung und der Entweichung der 
Kohlenfäure ein Faß ziemlich leer bleibt, durch den Zutritt der Luft Kahn und 
ein faurer Hautüberzug über ver Oberfläche des Weins bilden, ver gleichfalls 
durch Effiggährung entjteht, und der, wenn er in den Wein unterfinft, dem⸗ 
felben Säure mittheilen Tann. 

Bei der Anwendung diefer Gährmethode wird man wohl daran thun, 
wenn man geringem Weinmoſt, der zuvor nicht entjchleimt wurde, mehr Raum 
für den Zutritt der atmosphärifchen Luft gibt, als gutem, füßen Weinmoft, 
damit Diefelbe bei jenem auf die Nieverfchlagung ver im Weberfluß vorhande- 
nen Eleberartigen Stoffe mehr einwirken fanıt, 

- Eine befondere Art offener Gährung ift von dem als Chemiker berühm— 
ten Pofeſſor Dr. Liebig in München in VBorjchlag gebracht worden, indem er 
davon ausgieng, daß, weil bei ber Bierwürze, wenn biefelbe in weiten offenen 
Gefäffen, welche dem Sauerftoff ver Xuft unbeſchränkten Zutritt geftatten, bei 
einer Temperatur von 8S—10 Graden R. der Gährung überlaffen wird, eine 
Abfcheidung der Säuerungs-Erreger gleichzeitig im Innern und an der Ober- 
fläche ver Flüffigfeit ftattfindet, diefes auch fich auf eine rationelle Weinberei- 
tung anwenden lafjen müfje, indem der Wein dadurch in der Fürzeften Zeit 
die nämliche Reife und Güte erhalten werde, die er fonft erſt nach jahrlangen 
Lagern zeigt. 

Da jedoch ein guter haltbarer Wein nicht nur Alkohol, fondern auch noch 
Zuder, der dem Weine Süße gibt, und einen feinen gewürz: und blumen 
reichen Geſchmack enthalten muß, wenn er den Anforderungen eines Weinken- 
ners entfprechen fol, durch die Gährung des abgefelterten Weinmojtes in einer 
weiten offenen Kufe aber dem Zutritt der Luft zu viel Spielraum gelaffen 
wird, wodurch die Gährung zu fehnell und die Zuderauflöfung zu vollftändig 
vor fich geht, fich viel Alkohol während der Gährung verflüchtet und folche 
Meine häufig weniger Gehalt zeigen, jo hat dieſes Verfahren nach ven von 
verſchiedenen Weinproduzenten angeftellten Verfuchen zu feinem günftigen Re— 
ſultat geführt. 

(Die Wein- und Objtproduzenten Deutjchlands S. 320.) 

Blos unfer berühmter Weinzüchter, der leider nun verftorbene Freiherr 
v. Babo zu Weinheim hat bei weiter angeftellten Verſuchen die Entvedung 
gemacht, daß fich die angeführten Nachtheile vermeiden lafjen, wenn man ven 
Weinmoft nur jo lange in weiter offener Kufe den Einwirkungen der Luft 
ausjet, bis fich, in Folge ver beginnenden Gährung, Kohlenſäure entwidelt 
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und Dadurch die gröberen Schleimtheile im Moſt auf die Oberfläche geworfen 
und dort eine ziemlich feite Dede bilden, die dann, fowie fie fich nach einiger 
Zeit an einzelnen Stellen hebt und zu burchbrechen beginnt, mit einem gewöhns 
lichen Schaumlöffel rein abgehoben und befeitigt, der Moft aber fofort ohne 
Berzug in das Faß gebracht und dort der weitern Gährung überlaffen wird. 

Durch die Abhebmethode foll dem ftark Eleberhaltigen Weinmojt fein Weber: 
flug an Schleim- und Hefeftoffen entzogen, mithin eine Verminderung verfel- 
ben vor ber Gährung herbeigeführt werben, wodurch bie weitere Gährung 
zwar etwas jchwächer und langfamer, aber doch volljtändig wor fich geht, der 
Wein hingegen zugleich diejenigen Stoffe verliert, die das Klären deſſelben 
hindern und den Grund zu manchen Krankheiten veffelben legen. Auch foll 
mit der Schleimbede die überfchüffige Säure von geringen Weinen zum grö- 
gern Theile entfernt werden, ohne daß bei guten und vorzüglichen Weinen bie 
Geſchmack bildenden aromatischen Stoffe eine Minderung erfahren, weil bie 
feineren Klebertheile und Ertvaftivftoffe im Moſt zurücbleiben. 

Dieſe Behandlungsart des Weinmojtes ſei vorzugsweife anwendbar bei 
ſüßem Weinmoft, wenn man bei ihm zu viel Kleber vermuthet, fowie bei fau- 
rem Moft von geringen Jahren, befonders wenn fie eine namhafte Zudermenge 
enthalten, die von überiwiegendem Säuregehalt verdedt wird. 

Weitere Berfuche zur Ausbildung dieſes Verfahrens dürften übrigens 
noch gemacht werden, der Verfaffer glaubt jedoch, daß durch die Gährung des 
fügen Weinmoftes von guten Weinjahren an den von den Kämmen entfernten 
Beerenhäuten, fowie durch die Entfchleimung des fauren Weinmojtes in geringen 
Weinjahren jedenfalls ein fichereres und volljtändigeres Nejultat wird erlangt 
werben fönnen. 

S. 247. 

Unter der verfchloffenen Gährung verfteht man die Abjperrung des Wein—⸗ 
moftes von der freien atmosphärifchen Luft. Um die Gährung anzuregen, 
bedarf zwar der Weinmoft Luft ($. 239), diefe nimmt er aber fchon während 
des Einfüllens in das Gährgefäß in fich auf, auch befindet jich in dem in dem 
lettern zur Entwidlung der Gährung zu lafjenden leeren Raum hinreichend 
Luft, um die Gährung zu bewirken, hat aber biefelbe einmal begonnen, fo ift, 
nach den angejtellten Verſuchen, ein weiterer Zutritt won Luft nicht mehr un⸗ 
umgänglich nöthig. - 

Die verichloffene Gährung wird auf die 8. 242 näher bejchriebene Weife 
bewirkt, entweber durch Aufjegung von Gährrohren oder mittelft Einſetzung 
von Spunten mit einem beweglichen Dedel (Klappe), ver aufgedrückt wird, fo 
wie der Drud der Kohlfäure im Innern des Gährgefäfjes größer ift, ald das 
Gewicht des Deckels und der Drud der äußern Luft, der aber wieder zerfällt, 
fo wie ein Theil der Kohlſäure fich entleert hat. 
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Die verſchloſſene Gährung hat die Wirfung 

a. daß die aus dem Weinmofte aufjteigende Kohlenfüure Verbindungen 
mit ber im Innern des Gährgefäffes befindlichen atmosphäriſchen Luft ein» 
geht (8. 242) und dadurch die ſchädlichen Einwirkungen derſelben auf bie 
Entwidlung des Weinmoftes hindert; 

b. daß gegen das Ende der Gährung, wo die Ausftrömungen der Koh— 
lenjäure fih mindern und viefelbe fomit feinen hinlänglichen Schug mehr 
gewährt, das Eindringen ver Luft zu dem gährenden Moſte abgehalten, mit 
hin auch der geringfte Anflug von Eſſigſäure befeitiget wird; 

c. daß dadurch eine ruhigere und gleichmäßigere Gährung herbeigeführt 
und zugleich eine vermehrte Alfoholerzeugung, fo wie eine volljtändige Ent— 
wielung dev aromatifchen Stoffe bewirkt wird, indem das kohlenſaure Gas 
erft dann durch das Sperrwaffer der Gährröhre entweichen Fan, wenn bejjen 
Drud größer ift als derjenige des Waffers, fo lange daher diefer Drud nicht 
jtärfer it, wird das Gas einen rückwirkenden Drud auf den Moft ausüben, 
wodurch defien Gährung weniger ungeftüm vor jich geht, als wenn vie Maffe 
fich frei in der atınosphäriichen Luft bewegen kann; 

d. daß die kleinen Theile von Alfohol und aromatifchen Auflöfungen, die 
in Berbindung mit der Kohlenſäure auffteigen, nicht mit verjelben verflüchten, 
ſondern durch den gegenfeitigen und ſtarken Druck der Slasbläschen innerhalb 
des Gährgefäſſes in den Moſt als tropfbare Flüffigfeit wieder zurückgedrängt 
werben, bevor das Gas ſich in Luftgejtalt durch das Sperrwaſſer entfernt. 

Unter allen Sährmethoden dürfte daher die verjchloffene Gährung in 
Berbindung mit einem entfprechenden Gährlokal als die rationellite betrachtet 
werben, nur ift dabei, um die möglichjte VBollftändigfeit verjelben herbeizuführen, 
noch zu berücjichtigen, daß wenn die Weintveber oder der Weinmoft fehr Falt 
in die Gährgefäſſe gebracht werden, und biejelben ſich in feinen erwärmten 
Lokale befinden, die Gährröhren oder ver Klappfpunten nicht bälder aufgefett 
werben dürfen, als bis die Gährung begommen hat, damit, bei dem geringen 
innern Gährungserreger, die äußere Quft noch genügend auf Erregung der 
SGährung einwirken Kann. 

8. 248. 
d. Die Gährung des weißen Weins. 


An dem weißen Wein liebt man in der Regel Feinheit, Süße, Geiſt, ein 
angenehmes Bouquet und eine möglichſt weiße oder hellgelbe Farbe, daher, 
um all' dieſe Eigenſchaften zu erreichen, bei der Gährung darauf beſondere 
Rückſicht zu nehmen und deßwegen zunächſt zwiſchen Weinen von guten und 
geringen Jahren, ſo wie zwiſchen Weinen von ſchleimhaltigen und nicht ſchleim— 
haltigen Trauben zu unterſcheiden iſt. 
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Der Weinmoft von guten Jahrgängen hat in der Kegel wenig Hefe 
Säures und Gerbitoff-Gehalt, dagegen durch die volljtändige Reife der Trau- 
ben viel Zuder, jo daß zu der Verwandlung des legtern während der Gäh— 
rung im Alkohol öfters nicht genug Gährſtoff vorhanden ift, indem, fo wie 
ber legtere zum größern Theile verarbeitet it, auch die Gährung aufhört, 
wodurch, wenn im folgenden Sommer größere Wärme in den Keller bringt 
und in dem Weine nur noch wenig Gährſtoff vorhanden ijt, eine Nachgäh- 
rung erfolgt, durch welche verjelbe trüb, zähe over fonft Frank werben kann. 
In einem ſolchen Falle iſt e8 daher ehr zwedmäßig, wenn man ben Wein— 
mojt von dem in den Beerenhäuten jo wie bei ungebeerten Trauben auch von 
dem in ben Kämmen enthaltenen Gerbitoff, durch welchen die Gährung be> 
fördert wird, etwas anziehen und dem Weinmoft auf die 8. 243 näher be— 
ichriebene Weife entweder ganz oder theilweile an den Trebern vergähren läßt, 
oder vemfelben, bei nur theilweiler Vergährung, nachher noch einen Kleinen 
Zufag von guten Trebern gibt, was noch den weitern Vortheil gewährt, daß 
dadurch auch das theilweife in den Häuten befindliche Arom mit ausgezogen 
und der Wein dadurch ein ftärferes Bonguet erhält. 


Durch die volljtändige Gährung des Weins an den Trebern erhält der: 
jelbe aber eine mehr heilgelbliche, und wenn viele vothe Trauben darunter 
find, _eine vöthlich gelbe Farbe und verliert dadurch die einladende weiße Farbe, 
wer daher reine weiße Weine erziehen will, darf die Gährung um den Trebern 
nie volljtändig vorübergehen lafjen, fonvdern muß ven Wein ablaffen und zu 
Faß bringen, nachdem die Treber fich gefchoben haben, und die ftürmifche Gäh- 
rung in ber Hauptfache vorüber it, jo daß der Wein noch theilmweife ſüß in 
das Faß kommt, wobei aber dann immer noch ein Gährrohr oder Gähr— 
(Rlapp-) Spunten aufgejett werden muß. Läßt man ven Weinmoft mit den 
Kämmen vergähren, fo ift das baldige Abſondern des Weins von den Tre- 
bern aus den bereits angeführten Gründen (8. 243) um jo nothwendiger. 


In einem wie in dem andern Yalle wird dev Wein durch die Gährung 
an den Trebern an Frifche und Reinheit gewinnen und mancher in dem Kle— 
ber enthaltene Bodengeſchmack entfernt werden, auch wird es jehr angemeffen 
fein, wenn bei dem Keltern der Treber nur der erjte Drud zu dem übrigen 
Weine gefüllt, der übrige aber, der einen nachtheiligen Einfluß auf defjen Fein: 
heit haben könnte, befonders aufbewahrt und behandelt wird. 


Sind die Trauben, aus welchen dev Moſt bereitet wurde, fchon ihrer 
Gattung nach (Sylvaner, Ortlieber), oder weil fie auf einem fehr fetten und 
stark gebüngten Boden aufgewachlen find, von jehr dickem, ſchleimigem Gehalt, 
jo ift bier eine volljtändige Gährung an den Trebern gerathener, weil fonft 
ber ftarfe Klebergehalt nicht niederfchlagen wird, oder es wird eine TYeichte 
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Entfchleimung, fo daß dev Moft noch trüb vom Faſſe ablauft, oder auch bie 
Abſchöpfmethode angewendet. 

Eine andere Behandlung erfordert ver Weinmoſt von geringen Jahrgän— 
gen, indem biefer gewöhnlich weniger Zuder, dagegen einen Ueberfluß an 
Säure, Gähr- und Gerbftoff befitt, der möglichft bald aus dem Weinmoft 
entfernt und dadurch wieder ein Gleichgewicht zwifchen dem Zucker⸗ und Gähr⸗ 
ſtoff hergeſtellt werden muß, wenn der Wein nicht ſauer und durch den gleich 
nach der Gährung noch vorhandenen Ueberfluß an kleberhaltigen Stoffen ſpä— 
ter nicht krank werben foll. 

Die Entfernung dieſes Weberfluffes erfolgt, wenn man bie ganzen Trau— 
ben auf die Kelter bringt und ausdrückt, oder, wenn man ven füßen Weinmojt 
entfchleimt, jedenfalls aber nicht an den Trebern vergähren Täßt, wie dieſes 
8. 226. 244. 245 nüher befchrieben ift und es muß auf die Entfernung dieſes 
Veberfluffes um fo mehr Bedacht genommen werben, je mehr ſchleimigen In— 
halt die Trauben enthalten haben. Nach der Entfernung veffelben, wobei der 
letzte Drud bei dem eltern der Trauben oder Treber nicht mit dem übrigen 
Weine gemischt, fondern beſonders aufbewahrt werden follte, wird der Wein: 
moft offen oder verfchloffen ver Gährung überlaffen, oder kann auch verſuchs— 
weife die von Liebig’fche Gährmethode ($. 246) in Anwendung gebracht 
werden. 

Will man aus blauen Trauben weißen Wein bereiten, ſo tritt das $. 246 
bejchriebene Verfahren ein, wobei e8 ſich von felbft verfteht, daß bier Feine 
Gährung an den Trebern ver fi) gehen darf. 


S. 249. 


e. Die Gährung der rothen Weine. 


Der Saft ver meiften rothen und blauen Trauben iſt in der Negel weiß 
und nur einige wenige Traubengattungen, bei welchen auch der Saft roth iſt, 
machen hievon eine Ausnahme, von welchen in Deutſchland hauptſächlich nur 
die fogenannte Farbtraube (Färber 8. 30) jedoch felten angepflanzt wird. 

Die rothen Weine werden daher faft ausfchlieglich aus blauen oder ſchwar⸗ 
zen Zrauben dadurch gewonnen, daß der in den Beerenhäuten und unmittel- 
bar unter denfelben befindliche Farbftoff während der Gährung aufgelöst und 
baburch, fo wie durch das nachherige Preffen ver Häute dem Weine mitge- 
theilt wird. Derfelbe erjcheint jevoch in den Beerenhäuten in der Regel hell- 
oder dunkelblau (ſchwarzblau), daher er erſt dadurch in die rothe Farbe über» 
geht, daß er mit ten in dem Weinmofte enthaltenen freien Säuren, nameitt> 
ih der Weinfteinfäure, fich verbindet und dadurch jich voth färbt. 

Dieler Farbeftoff ijt von wachs- oder harzartiger Natur und nur in Weins 
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geift löslich, daher die Auflöfung deſſelben nur durch den während der Gäh— 
rung jich bildenden Alkohol erfolgt. 

Ohne Alfoholentwicdlung durch blofes Preſſen der Beerenhäute wiürbe 
äußert wenig Farbe dem Weinmoft mitgetheilt werben, die Erzeugung vother 
Weine erfordert daher zunächit, daß diefelben an den Zrebern der blauen 
Trauben vollftändig vergähren und daß die Beerenhäute bei dem Zerprüden 
ber Zrauben ſtark zerriffen und zerrieben werden, damit das Ausziehen der 
Farbe während der Gährung möglichjt leicht und volljtändig gejchehen Tann, 
wobei hauptjächlich die oben befchriebenen Doppel» und Neibrafpeln (8. 227—229) 
gute Dienste leijten werden. Je vollitändiger daher die Gährung vorüber 
geht, je zuderreicher ver Moſt ift, und je mehr Alkohol daraus gebildet wird, 
defto mehr wird Farbe ausgezogen und deſto dunkler wird auch der Wein 
werben. 

Bei der Leſe over bei vem Abrafpeln der Trauben hat man jedoch jehr 
darauf zu fehen, daß Feine faulen Trauben zu der Mafje fommen, indem in 
biefen der Tarbitoff zerjtört ift und daher deren DBeimifchung nicht nur die 
Farbe des Weins mindern, fondern demſelben auch die Friſche und glanzhelle 
Varbe nehmen würde. 

Will man die Auflöfung der Farbe noch) mehr befördern, fo kann man 
bie abgebeerten Treber entweder vor der Gährung, nachdem ber flüffige Moft 
theilweife abgelaufen it, in einen SKefjel bringen und viefelben bis gegen ven 
Punkt des Siedens erhitzen, ohne daß jedoch das Sieden wirklich erfolgt, weil 
font leicht das Gewürz und Bouquet verloren gehen könnte, worauf erft das 
Ganze ver Gährung überlaffen wird, auch kann man nach vollendeter Gäh- 
rung bie etwas trodenen Zreber unter Zugießung von etwas Weinmojt in 
den Keffel zum Erhigen und dann fogleich auf die Preſſe bringen. 

Die Gährung an den Zrebern kann nach der oben enthaltenen Ausfüh- 
rung ($. 243—247) 

in offener oder bevedter Kufe, 

in verfchloffener Kufe mit Senkboden und Gährrohr und 

in Täffern im Keller mit oder ohne Gährrohr 
erfolgen, wir beziehen uns daher auf das dort Gefagte und haben bier nur 
noch anzuführen, daß man an ven rothen Weinen zwar Geijt, Gewürz, Milde 
und Zärte, aber weniger Süße, dagegen etwas fein adjtringirendes (zuſam— 
menziehendes) liebt, das denfelben hauptfächlich durch die Säuren und insbe- 
fondere dürch die Gerbſäure mitgetheilt wird, daher ein volljtändiges VBergäh- 
ren derjelben an ven Trebern ftattfinden muß, und daß, namentlic) das 
Sähren an den Traubenkämmen in vorzüglichen Weinjahren und von 
guten Lagen, wo der Moft 100 und mehr Grade wiegt, -mit weit weniger 
Nachtheilen als beim weißen Wein verbunden iſt, vielmehr jehr zur Erhöhung 
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bes Gerbſäuregehalts und zur vollitändigen reinen Gährung beitragen Tann, 
nur darf der Weinmoft nicht zu lange an den Trebern bleiben, vielmehr muß 
berfelbe, jo wie die Gährung beendiget ijt, ohne Verzug abgelaffen, gefeltert 
und zu Faß gebracht werden, weil der Wein fonft von den Kämmen einen 
unangenehmen Geſchmack annehmen Tönnte. 


Bei der Gährung in offener Kufe oder im offenen Faß iſt e8 ein unum— 
gängliches Erforderniß, daß die Trebermaſſe, befonders während ber jtürmis 
ſchen Gährung, täglich 3—Amal unmgerührt und mit dem jich mehr auf den 
Boden gejentten Moſt vermijcht wird, indem dadurch die Gährung befördert, 
die Ausziehung der Farbe möglichſt vollitändig gefchieht und auf dem ge- 
hobenen ziemlich trodenen Treberfäs (Hut) fich Feine Efjigfäure bilden Tann, 
was bei warmer QTemperatur in kurzer Zeit gefchehen würde. Außerdem ift 
es gut, wenn die Gährbütte oben enger als unten ift, vamit bei dem Aufitei- 
gen des Treberfäfes (Huts) derjelbe fich feiter an die Wand anfchließt, wo= 
durch weniger Weingeift verflüchtet. 


Im Allgemeinen muß der offenen Gährung viel Aufmerkjamfeit gewidmet 
werden, indem bei derjelben, fo lange vie ftürmifche Gährung dauert, durch 
die ausſtrömende Kohlenfäure zwar die Ejjigbildung verhindert wird, fo wie 
aber diefelbe vorüber ilt, ohne daß die Gährung gejtört und die Temperatur 
der Trebermafjfe herabgeftimmt wird, tritt Effigbildung ein, wodurch zumächft 
der Grund gelegt wird, daß ber Wein jpäter einen Stich befommt. Man 
muß deßwegen auch ven offen vergohrenen Wein bälvder und ehe fich die 
Sährung vollitändig gelegt hat, zur SKtelterung bringen. 


Die verfchloffene Gährung kann man mit oder ohne Senkboden einleiten, 
das eritere gefchieht häufig durch Einfüllung der Treber in die im Keller be- 
findlichen Fäſſer, kann aber auch in Kufen mit Inftoicht gefchloffenem Deckel 
erfolgen, in beiden Fällen muß jedoch der Zutritt der atmosphäriichen Luft 
durch Auffegung eines Gährrohrs oder eines Gährjpuntens verhindert werden. 
Es iſt übrigens damit der Nachtheil verbunden, daß die Treber während der 
Gährung nicht umgerührt werden Tonnen, worunter der Auszug der Farbe 
nothleiven kann, auch wird zwar, jo lange die ausgedünſtete Kohlenfäure auf 
ber Treber- und Moftmaffe liegt, diefelbe vor dem Uebergang in Eiffigfäure 
geſchützt fein, jo wie aber die Gährung abnimmt und durch irgend einen Zu: 
fall atmosphärifche Luft einpringt, kann die Bildung der letztern, befonders 
bei der im Innern des Tafjes vorhandenen ftarfen Wärme, ſehr, fehnell vor 
fih gehen. Bei diefer Gährmethode wird es daher gut fein, wenn man nach 
beendigter Gährung die Kelterung der Treber jchnell vornimmt. 

Die zweckmäßigſte Gährungsart wird übrigens aus den 8.247 angeführ- 
ten Gründen die verſchloſſene Gährung mit Senkboden, jeie es nun im Faſſe 
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oder in der Kufe bilden, daher wir bviefelbe namentlich für die Erzeugung 
vollkommen gefunder, direiher Weine befonders empfehlen dürfen. 

Iſt die Gährung vorüber, die man durch Warmhaltung des Gährlofals 
oder durch Erwärmen der Treber zıı bejchleunigen juchen follte, weil durch eine 
langjame Gährung die Alfoholentwiclung weniger ſtark ift und dadurch weni» 
ger Farbſtoff ausgezogen wird, auch, beſonders bei offener Sährung, ſich leicht 
Eifigfäure bilden könnte, jo wird der Wein abgelaffen und in andere Fäffer 
verfüllt, die Treber aber gefeltert und ver Drudwein unter den Vorlaß nach 
Berhältnig vertheilt, da verfelbe noch viel Farbftoff, hie und da aber aud) 
noch Gährftoff enthält, doch wird man wohl thun, wenn man ven lebten 
Druck, ver viele rauhe Theile mit fich führt, befonders aufbewahrt. 

Bor dem Keltern ift es zur Erhöhung der Farbe jehr gut, wenn die 
Beerenhänte beſonders in dem alle, wenn fie bei den Zerdrücken der Beere 
nicht zerrieben worden find, tüchtig bevumgenrbeitet und dadurch verkleinert 
oder in dem Weinmoſte förmlich gewaſchen werden, wodurch ver lösbare Farbe: 
ftoff abgerieben und bei dem Prefjen leichter ausgepreßt wird. 

Wil man mn eine erfolgreiche Nachgährung herbeiführen und verfichert 
jein, daß jJich in dem Weine fein Gährſtoff mehr befindet, fo fann man den 
in die Fäſſer eingefüllten Wein täglich mit dem Stoßeifen bearbeiten und da— 
mit fortfahren, bis ſich in dem Speerwaſſer des aufzufegenden Gährrohrs 
feine Blafen mehr zeigen, worauf erſt der Wein aufgefüllt und ver ftillen 
Gährung überlafjen wird, wobei es übrigens jehr gut it, wenn dem Weine 
etwas von Kernen gereinigte Beerenhäute, etwa 1—2 Butten auf 8—10 Eimer 
beigegeben werben, indem dadurch vie Nachgährung befördert und die Farbe 
des Weins erhöht wird. 

Manche Weinproduzenten laſſen die gebeerten Treber an dem Weine bie 
zum Ablafjen im Dezember, Januar oder Februar liegen, was jedoch in vie- 
len Fällen nicht ſehr angemefjen erfcheint, weil der Wein leicht einen Treber- 
geſchmack oder zu viel Zufammenziehendes und Herbes befommen kann und 
vielleicht nur da zwedmäßig ift, wo die Gährung wegen des geringern Wärme+ 
Sehaltes des Gährlokals langſam vor ſich geht und der Weinmoft von Traus- 
ben gewonnen ijt, die den Farbſtoff ungern fahren laſſen (blaue Shylvaner). 

In einem folche Falle wäre es aber zweckmäßiger, wenn man bie blauen 
Zrauben entweder ſogleich ach beendigter Leſe oder wenigftens nach Vollen— 
dung der ftürmifchen Gährung feltern, die Treber von den Kernen reinigen 
und jofort blos die Beerenhäute in das Faß bringen würde, weil, wern man 
die Kerne länger im Weine liegen läßt, jolche vemfelben einen herben, etwas 
bittern Geſchmack beibringen. 

Die Entwidlung des Farbitoffs geht übrigens nur in guten Weinjahren 
jo ftarf und in folder Menge vor fich, daß aus den Trauben ſchöne dunkel— 
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rothe Weine erzeugt werden fönnen, auch fcheint in minder günftigen Wein⸗ 
jahren der Farbitoff weniger löslich zu fein, in ſolchen Jahren ift e8 daher 
fehr angemefjen, wenn man aus den blauen Trauben feine rothe, jonvern 
weiße Weine dadurch zu erzeugen jucht, daß man biefelben nicht an den Tre— 
bern vergähren läßt, ſondern entweder in ganzen Trauben feltert oder fogleich 
nach dem Zerdrücken auf die Kelter bringt (8. 244). 


Ebenfowenig darf man aber in guten Weinjahren die zur Erzeugung rother 
Weine beftimmten blauen Trauben durch die Spätlefe zur Ueberreife kommen 
laſſen (8. 220), fo daß fie faft ganz eintrodnen, indem zwar viel Zuderz, 
aber zu wenig Gähr⸗ und Gerbftoff erzeugt wird, wodurch jener nicht ganz in 
Alkohol übergeht und dadurch auch der Farbſtoff nicht vollftändig ausgezogen, 
ſondern ein füßer Wein gewonnen wird, der fich den ſüdlichen Liqueurweinen 
nähert, aber den feinen, flüchtigen Gehalt mit angenehmem Feuer und Teich: 
tem zufammenziehenden Gefchmad verloren hat. Zu einem guten Rotbwein 
gehören daher gefunde (unverfaulte) Trauben, höchter Neifegrade (wenn ein= 
zelne Beere anfangen einzutrodnen) und fchnelle Gährung, womöglich mit Ab- 
ſchluß von der atmosphärifchen Luft, wie dieſes auch in den vorzüglichiten 
Weinbaugegenden (Rheingau, Aßmannshauſen), wo rothe Weine erzeugt wer- 
den, eingeführt ift. 


8. 250, 
f, Weber das Aufhören und die Unterbrüdung der Gährung. 


Der gefelterte füße Traubenmoſt gährt nicht im Iuftleeren Raume, jo bald 
aber die Luft Zutritt hat und er Verbindungen mit dem Sauerjtoffe verjelben 
eingehen Tann, fo beginnt die Gährung und fchreitet fort, auch wenn num bie 
Luft abgehalten wird. Die Gährung hört aber wieder auf oder beginnt gar 
nicht, fowie die Wirkung des Gährungs-Erregers unterbrüdt oder aufgehoben 
wird, was z. B. durch die Siedhitze gefchieht. 

Wenn man eine Flaſche mit füßem Weinmoft füllt, luftoicht verſchließt und 
jo lange in fievendes Waffer legt, bis daß der Moſt die Siebhite angenom- 
men bat, fo wird während des Erhitens die geringe Menge Saueritoff, welche 
mit der Luft in der Flaſche eingefchloffen war, von den Beſtandtheilen des 
Moites jo aufgenommen, daß dadurch die Urfache ver Gährung entfernt ilt. 
Der Moft bleibt fo lange ſüß, bis die Flafche geöffnet und verfelbe wieder 
mit der Luft in Berührung gebracht wird. 

Ebenfo kommt ſtark gejottener Weinmojt nicht mehr in Gährung, weil 
jeine ftidjtoffhaltigen Beftandtheile, die mit dem Sauerftoff der Luft Verbin- 
dungen eingehen, durch die Siebhige eine Veränderung erlitten haben, wodurch 
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jene Verbindung aufgehoben wurde, er verliert aber dadurch ſeinen eigen— 
thümlichen Gewürz⸗ und Bouquet-Geſchmack. 

Auch durch die Kälte wird die Gährung längere Zeit zurückgehalten, in— 
dem dieſelbe zu ihrem Beginnen neben der Luft auch einen gewiſſen Wärme— 
grad erfordert. In kalten Gährlokalen wird daher die Gährung entweder gar 
nicht oder ſehr ſpät beginnen und nur ſehr unvollſtändig vor ſich gehen, ſowie 
aber der Wein in ein wärmeres Lokal kommt, wird Ben. aufs Neue wieder 
angeregt werden. 

Der Alkohol oder Weingeiſt beſitzt gleichfalls die Eigenſchaft die Gährung 
zu hemmen, indem die gährenden Stoffe durch den geiſtigen Gehalt deſſelben 
abgehalten werden, die zur Gährung erforderlichen Verbindungen einzugehen. 
Aus dieſem Grunde hört auch die Gährung auf, wenn man dem Weinmoſt 
viel Alkohol zuſetzt, oder wenn ſich in einem zuckerreichen Weine fo viel Alko— 
hol entwicelt, daß diefer, gegenüber von den Gährungsitoffen vorherrichend 
wird. In dieſem alle bleibt ein Theil des Zuckers unzerjegt, und der Wein 
behält einen füßen Gefchmad, die Gährung tritt aber wieder ein, fo bald fich 
der überjchüffige Alkohol verflüchtet hat, oder neuer Gährungsitoff zugefetzt 
wird, oder der noch im Wein vorhandene Gährungsitoff durch erhöhte Tem⸗ 
peratur wieder mehr Xeben befommt, Geiftige Weine find daher einer folchen 
Tranfhaften Nachgährung weniger unterworfen, als fchwache, welche wenig Al- 
fobol, aber noch viel Gährungsitoff befigen. 

Auch durch einen allzuftarfen Zudergehalt und zu geringen Gährftoff- und 
Säuregehalt des Weins, d. h., wenn fein angemefjenes Verhältniß mehr 
zwifchen diefen Stoffen eriftirt, wird die Gährung anfgehoben, weil diefelben 
dann Feine Verbindungen eingehen fünnen, vielmehr die lettern durch den 
dichten Zuckerſtoff umhüllt und dadurch unwirkſam gemacht werben. 

Nur in dem Falle, wenn man dem zuderpichten Weinmoft einen fremden 
Sährjtoff (Ferment), wie den Getreiveförnern (Bierhefe oder Sauerteig) mit 
Waſſer zufegte, würde die Gähruug deſſelben fich wieder herbeiführen Laffen, 
Die Gährungs - Unterbrüdung durch den Zuderftoff kommt jedoch nur be— 
Weinen aus ſüdlichen Ländern, bei den veutjchen Weinen aber felten und nur 
in dem Falle vor, weun die wäfjerigen Beftandtheile ver Trauben durch länge: 
res Aufhängen oder Ablagern derjelben zum größern Theile entfernt wurden, 
jo daß hauptfächlich uur noch der Zuderftoff vorhanden ift, wie bei der Erzeu- 
gung der fogenannten Strohweine. 

Die Säuren und insbefondere die Schwefeljäure befiten die Eigenschaft, 
daß fie Verbindungen mit den Hefejtoffen des Weinmojtes eingehen, dadurch 
die Natur derfelben verändern und dazu beitragen, daß bie gröberen Schleim- 
und Hefentheile des Moſtes niedergefchlagen werden, wodurch die Gährung 
deifelben entmever ganz unterbrüdt oder aufgehalten wird. Der Weinmoft 
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muß jedoch in dieſem Falle von den Einwirkungen der atmosphärischen Luft 
möglichſt abgefchloffen werden, indem, fowie diefelbe Zutritt hat, die Gährung 
befonders bei zunehmender Wärme nad) und nach beginnt, was häufig zur 
Zeit der Zraubenblüthe des folgenden Jahres erfolgt. Es beruht hierauf das 
Entſchleimen ($. 245), fowie das Jogenannte Stummmachen des ſüßen Wein- 
moftes, durch letzteres verliert aber verfelbe einen großen Theil feiner Wein> 
beitandtheile (Säure, aromatiiche Stoffe und, wie es ſcheint, auch einen Theil 
des Zuders), fo daß er, wenn er fpäter in Gährung fommt, gewöhnlich nur 
einen matten, jchaalen, wenig fenrigen Wein gibt. 

Gleiche Wirkung haben auch jchwefelhaltige Dele over Pflanzen, wie Senf, 
Meerrettig, indem, fowie dem volllommen ſüßen Weinmofte nur wenige Loth 
beigemengt werden und das Faß luftdicht abgejchloffen wird, Die Gährung 
längere Zeit, häufig bis zum folgenden Frühjahr oder Sommer, zurückgehalten 
und dadurch diefes Verfahren zu ver Erzeugung ſüßer Defjertweine benützt 
werben kann. 


. XII. Die Mebennugungen. 


| 8. 251.. | 

Der Ertrag der Weinberge befteht nicht blos in Wein, fondern die Ab- 
fälle von denjelben an Laub, Rebholz, Rebichnittlingen, ſowie die Meberrefte ver 
ausgepreßten Trauben, die Treber, und die von dem Weine abgefettte Hefe 
geben auch noch einen Nebenertrag, auch werden in manchen Weinbergen noch) 
andere Probufte, die zur Nahrung der Menſchen oder des Viehes dienen ge- 
pflanzt, was alles unter dem Namen Stebennugungen begriffen wird und hin— 
jichtlih der Brauchbarkeit und des Werthes fowie des Einflufjes, den dieſelben 
auf die Weinerzengung ausüben, hier näher betrachtet werben fol. 


1. Die Abfälle an Laub und Rebholz. 


Das Laub und namentlich das Holz der Neben enthalten nach ven in 
8. 75 angeftellten: Unterfuchungen , jehr viele alfalifche Beftanptheile, die dem 
Gedeihen der Rebe fo fehr förverlich find, die Abfälle beim Schneiden ver 
Reben im Spät- oder Frühjahr, fowie die grünen Abfälle beim Verbrechen, 
Ausbrechen (Ausflügeln) und WVeberhauen der Reben ($. 134—151) bilven 
daher nach 8. 175 einen werthuollen Weinbergspünger, und es ijt nur zu be- 
dauern, daß biejelben in diefer Eigenfchaft nicht mehr verwendet werben. 

Die hauptlächlichite Benützung diefer Abfälle in den meiſten Weinbau: 
Gegenden beiteht darin, daß das beim Schneiden ver Neben abfallenve ältere 
zum Theil bürre Rebholz gefammelt, in Büſcheln gebunden und zum Ver— 
brennen nach Haufe gefchafft wird, Daher es befonders in holzarmen Gegenden 
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dem gewöhnlichen Weingärtuer einen jehr ſchätzbaren Beitrag zu bem anzu» 
Ihaffenden Brennmaterial Liefert. 

Die bein Verbrechen und Ueberhauen abfallenden grünen Triebe werben 
dagegen häufig als Viehfutter benützt, haben aber als folches keinen hohen 
Werth und follten nur in futterarmen Jahren als Erſatz für das fehlende 
bejjere Futter benüßt werben. 


2. Die Rebſchnittlinge. 


Bei dem Schneiden der Reben fällt nicht nur älteres abgegangenes Holz 
ab, ſondern auch junges ein- und zweijähriges Holz, ſogenannte Schnittlinge, 
Blindhölzer, die uach 8. 100 und 103 entweder zu ber Anlage neuer Wein⸗ 
berge oder zu derjenigen von Rebländern verwendet werben Tünnen, fie werben 
zu dieſem Gebrauche häufig gut bezahlt (das Hundert 20- 30 kr., hie und 
da bis zu 1 fl.), daher es für manchen Weinbergbefiter ein lohnendes Ge⸗ 
ſchäft ift, diefelben auf die oben angegebene Weile zu fammeln und zum Ver- 
kaufe zu bringen. 


3. Die Tranbenterne. 


Diejelben find nad 8. 7 mit einer kaffeebraunen Haut überzogen, bie 
einen adftringirenden Stoff (Gerbftoff) enthält, ver die Eigenfchaft befitt, daß 
er mit den im Weine befindlichen Schleim» und ftidjtoffhaltigen Stoffen (Kle— 
ber) Verbindungen eingeht, wodurch fich dieſelben im Weine bald ablagern, 
was zur Klärung trüber, zäher, nicht ganz vergohrener Weine wejentlich beis 
trägt. Zu dieſem Behuf übergieft man je 3 Loth Körner mit Y/s Quart 
heißem Wein oder Wafler, läßt fie 24 Stunden weichen und bearbeitet dann 
bie Körner mit der Hand, damit bie äußere Haut fih ablöst und möglichſt 
zerrieben wird. Hierauf wird Alles in einem reinen irdenen Gefäß unter fort- 
währendem Umrühren 2 Stunden gekocht, damit aller Gerbftoff gelöst wird, 
Sofort durch Leinwand filtrirt, mit 11/, Schoppen auf 8 Imi des Franken 
Weins innig vermifcht und in Kleinen Portionen ins Faß gegoffen und in dem 
Weine gut umgerührt. Auf einen Eimer Wein rechnet man einige Pfund 
reine Traubenferne, auch wird es gut fein, wenn man vor dem Eingießen bes 
gerbftoffhaltigen Aufguffes denſelben mit etwas aufgelöster Haufenblafe oder 
Gallertſchöne vermiſcht. 

Zugleich enthalten die Kerne ein feines Dei, aus dem ein vorzügliches 
Speifeöl oder auch Brennöl bereitet werben kann, wenn man fie durch Aus⸗ 
breiten auf einem trodenen Boden und durch tägliches Umrühren zuerft trod- 
net, dann von dem anhängenden Zreberunrath in einem Drahtjieb oder auf 
einer Putmühle reinigt und fofort auf die Delmühle bringt, wo fie zunächit 
gemahlen, dann etwas, jedoch nicht Kan: erwärmt und jofort gut gepreft 
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werden müſſen. Ein Simri Traubenkerne gibt gewöhnlich 1—2 Pfund Oel, 
was einen Werth vou 24—48 fr. hat, fo daß eine ſolche Oelbereitung immer 
noch als hinreichend lohnend erſcheint. 


Auch diejenigen Traubenkerne, über welchen bereits Brunntwein abgezogen 
wurde, können noch zur Delbereitung verwendet werben. 


4, Die Weintreber 


werden, nachdem jie bon den Kämmen ‚gereinigt find, gewöhnlich zum Brannt- 
mweinbrennen benübt nnd daraus ein guter Weinbranntwein, oder durch mehr- 
maliges Abziehen auch Weingeift gewonnen. 


Außerdem kann man von den Weintrebern auch einen guten Nachwein 
(Zreberwein, Läuren) bereiten, wenn man an ca. 6 Butten, womdglid) auch) 
von deu Kernen gereinigten Trebern, weil Iektere dem Getränfe einen bittern 
Seihmad geben, fobald fie von der Prefje kommen, und ohne daß fie zuvor 
warm geworben find, 12—16 Imi Waffer gießt, und ſolche dann einige Tage 
womöglich unter einem Senkboden gähren läßt, worauf man die Flüffigfeit 
abläßt und zu Faß bringt, die Treber aber entweder nochmals mit ca. 4—5 
Imi Wafjer übergießt und fie wiederholt 8 Tage gähren läßt oder fie feltert, 
und bein zweiten Behauen oder Umarbeiten mit etwas Waſſer befeuchtet und 
jofort auch ven Drud zu der übrigen Flüffigfeit ins Faß bringt. Wird dann 
pr. Eimer 30 Pfd. Trauben- oder Farinzuder in einigen Imi Nachwein aufge- 
(öst, dieſe Auflöfung heiß ins Faß gethan und fofort das Ganze der Gäh— 
rung überlaffen, jo erhält man dadurch einen angenehmen Nachwein, ver be: 
jonders während des Sommers bei ftarfer Hite jehr fühlend wirkt. Will man 
benfelben ftärfer machen und einen förmlichen Weingejchmad beibringen, fo 
kann man pr. Eimer bis 75 Pfd. Traubenzuder, 1 Pfd. aufgelöste Weinjtein- 
ſäure etwa 1'/,—2 Imi gute alte Weinhefe beigeben und Alles mit vergäh- 
ren lafjen, nur muß man dann — Nachwein nicht für wirklichen Wein 
ausgeben. 


Die ausgenützten Kämme und Häute können ſofort, wie die Lohe bei den 
Gerbern, in beſondere Formen getrieben, getrocknet nnd als Brennmaterial 
benüßt werben, auch geben jie eine gute Düngung, indem fie namentlich viel 
Kali und mehr Stidjtoff als der gewöhnliche Stallvünger enthalten, daher fie 
befonders zur Bereitung von Compoft jehr vorzüglich find und in diefer Ei> 
genfchaft nüslicher verwendet können, als wenn fie al8 Breunmaterial benütt 
werden. 


5. Die Weindefe 
gibt gleichfalls einen guten Weinbranntwein, auch läßt ſich aus derſelben ge- 
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reinigter Weinftein präpariven, was hie und da fchon Veranlafjung gab, die 
Zubereitung fabrifmäßig zu betreiben. 

Außerdem fann man die Hefe in jtarfen leinenen Säden langfam und 
jtarf ausprefjen und das Abgelaufene, das meiſt zwei Drittel des Ganzen be; 
trägt als Wein benügen, den Rüdjtand aber an der Luft trodnen, der dann 
ein fehr wirkſames Brennmaterial abgibt, deffen Ajche, beinahe die Hälfte ihres 
(Gewichts, faft chemiſch reine Potafche Tiefern Soll. 


6. Die Anpflanzung von Nebengewächien in den Weinbergen. 


In manchen Weinbaugegenden, wo e8 an Boden zur Erzeugung ber ers 
forderlichen Lebensmittel fehlt, oder in der Nähe volkreicher Städte, wo alle 
Produkte zu guten Preifen verwerthet werden Fönnen, werden die Weinberge 
auch zu der Anpflanzung von Nebengewächfen, namentlich Mais (Welfchkorn), 
Bohnen, Rüben, Nettige, Spargeln, Kraut ꝛc. benüßt, was auch in einzelnen 
Weinbaugegenden Württembergs der Fall ift. 

Solche Anpflanzungen äußern aber gewöhnlich einen fehr nachtheiligen 
Einfluß auf die Weinerzeugung, indem dadurch dem Boden ein großer Theil 
ver Nahrungsjäfte, die dem Rebſtocke zufliegen follten, entzogen wird, was 
entweder den Ertrag im Allgemeinen verringert oder den Weinberg bald alt 
macht. Sie laffen fich deßwegen nur bei Gereuthen mit einem guten, fräfti-- 
gen Boden und fo lange diefelben noch nicht im Ertrage ftehen, rechtfertigen, 
oder in Weinbergen mit weiter Beftodung bei Fräftigem Boden und öfterer 
ftarfer Düngung, befonders wo es an fonjtigem Boden fehlt; auch in alten 
Weinbergen, wo hie und da einzelne Stöde fehlen, wird an der Stelle ders 
felben die Anpflanzung von Nebenprobuften weniger Schaven bringen. Ein 
intelligenter Weinbauer wird aber alle Anpflanzungen, auch in ben Gereuthen 
möglichft zu vermeiden fuchen, weil durch diefelben ber Boden nicht nur aus; 
gefaugt, fondern auch eine weit ſtärkere Bejchattung der Weinberge herbeiges 
führt wird, was einen nachtheiligen Einfluß auf Die Zeitigung der Trauben 
und bes Holzes ausüben un 


XIV. Die Dehandlung des Weins im Seller. 


8, 252. 


Mit ver Beendigung ver jtürmifchen Gährung, jpiefelbe mag nun in ber 
Kufe oder tm Faſſe erfolgt fein, Hat fich der füge Weinmoft zwar in Wein 
‚verwandelt, damit iſt aber feine Entwiclung noch nicht beendigt (8. 239), ſon⸗ 
bern biefelbe dauert, nachdem der Wein in den Keller gefchafft ift, im Faſſe 
durch die ftilfe oder Nachgährung noch fort, bis ſich der trübe Wein gehörig 
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geklärt, der Zuckerſtoff ſich möglichit aufgelöst und ver Gähr- und Sauerſtoff 
ſich gehörig nievergefchlagen Hat. 

Während der ftillen Gährung fallen die im Weine noch enthaltenen Stoffe, 
die nicht im Stande find, bei verfelben mitzuwirken, mithin auch mit dem 
jungen Wein feine Verbindungen eingegangen haben, ſondern nur noch ſchwe— 
bend in bemfelhen fich befinden, wie der Schleimftoff (Kleber), der Weinſtein, 
ber Extraftivftoff zu Boden, oder lagern fi an den Wandungen ber Fäſſer 
und bilden zuleit die Hefe, daher auch die Entwicklung des Weines jo lange 
fortdauert, fo lange fich noch Hefe abſetzt. | 

Bei ver Behandlung des Weines.im Keller muß daher dieſelbe hauptfäch- 
(ich darauf gerichtet fein, ven Wein von allen frembartigen Theilen zu reinigen, 
jeve nachtheilige Einwirkung ‚auf benjelben zu befeitigen und dadurch beijen 
Klärung fowie die Entwicklung feines eigenthümlichen Geſchmacks und Geruchs 
(Bouquet) und feiner fonftigen beſonderen Eigenfchaften möglichit zu befördern: 

. Diefe Behandlung hängt ab von der Einrichtung der Keller, von der 
Einrichtung der Fäffer und von dem öftern vechtzeitigen Abziehen des Weins 
von der Hefe (Ablaffen), was wir hier näher ausführen wollen. 


1. Die Kellereinrichtung. 
8. 253. 


Wie zu ber Erregung der Gährung ein angemefjenes Lolal mit dem ere 

forderlihen Wärmegrab gehört (8. 241), fo iſt dieſes auch bei’ der Fortſetzung 
berjelben durch die ftille Gährung erforverlich. Ein guter Seller ift daher zu ber 
Erziehung eines guten, gefunden Weins ein unumgängliches Erforberniß. ‘Die 
gute Bejchaffenheit vefjelben hängt ab von ver Lage, dem Luftzug und dem 
Waärmegrad, fowie von ver Feuchtigkeit und Neinlichkeit deſſelben. 
Das erite Erforderniß eines guten Kellers befteht in ver gleichen Tempe— 
ratur vefjelben, jo daß er während des Sommers nicht zu warın und wäh- 
vend des Winters nicht zu Falt wird, weil durch beides die vegelmäßige Ent- 
wicklung des Weins gejtört wird, indem durch Die Wärme des Sommers 
dieſelbe allzufchneil befördert und dadurch zu manchen Krankheiten des Weins (trüb- 
zähe werben) Veranlaſſung gegeben wird, während durch die Kälte des Win- 
ters bei der Entwidlung ein Stillſtand eintritt. Um eine möglichft gleiche 
Temperatur. zu erreichen, muß derſelbe 

a. gegen Norden liegen, und auch die Kelleröffnungen follten größtentheils 
diefe Lage haben, jedenfalls aber nicht gegen Mittag, weil fonjt die Sonnen- 
hie zu ſehr einbringen Tann. 

b, Der Keller muß eine angemefjene Tiefe haben, etwa von 15—18 Fuß, 
damit bie äußere Luft weniger in benfelben eindringen Tann und aud bie 
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Wärme over Kälte der ihn umgebenden Bovenfchichten weniger Einfluß auf 
denſelben hat, wobei übrigens auch auf die Bodenart nüdficht zu nehmen ift, 
weil in Thon= und Felſenboden die Wärme und Kälte weniger fchnell eindringt 
als in leichtem Sand» und ähnlihem Boden. 

ce, Die Umgebungen eines Keller haben gleichfalls Einfluß auf deſſen 
Temperatur, indem in einem von allen Seiten frei liegenden Keller die äußere 
Zuft weit mehr eindringen kann, als in gejchloffenen Straßen, wo die benach- 
barten Gebäude Schuß gewähren und felten ein ftarfer Luftzug ftattfindet. 
Freiliegende Keller müſſen daher in ver Regel tiefer als andere fein. 

Die weitern Erforderniſſe eines guten Kellers beftehen noch darin: 

d. daß in demfelben eine möglichit reine Luft herrfcht, weil biefelbe nicht 
blos durd) die Spunten und Zapfen, ſondern auch durch die Poren bes Hols 
zes in die Fäſſer dringt, wodurch eine dumpfe Luft die Entwidlung des Weins 
ftört, das Holz der Fäffer mit Schimmel überzieht und daſſelbe faul und 
morſch macht. Der Keller muß daher eine angemefjene Höhe von 15—18 Fuß 
und Kelleröffnungen auf wenigitens zwei Seiten haben (gegen Norben, Zi 
Weiten), damit ver Luftzug beförvert wird. 

e. Derjelbe muß gewölbt fein, weil in Keller, die oben nur mit Holz 
wert (Balfenfeller) geichloffen find, Wärme und Kälte viel leichter einpringen 
fönnen. 

f. Er darf nur ein gemäßigtes Licht haben, indem ein all zu ftarfes Licht, 
befonders wenn die Sonne auf die Fäffer ſcheinen follte, ver Entwicklung bes 
Weins ſchädlich iſt. 

g.. Ein guter Keller darf weder zu trocken noch zu feucht ſein, weil im 
eriten Falle das Holz der Fäſſer ſchwindet und dieſelben led werben, auch der 
Wein zu ſchnell zehrt, im letztern Falle aber, weil die Fäffer fih mit Schim« 
mel überziehen und bald zu Grunde gehen, der Wein aber gerne faul wird 
und zu manchen Krankheiten geneigt ift. Im einem Keller, der naß ift und 

in dem ji) von Zeit zu Zeit Waffer anſammelt, wird felten ein guter Wein 
erzogen werben Fünnen. 

h. Derfelbe foll mit guten jteinernen Platten belegt fein, damit ver Bos 
pen vefjelben fowohl in den Gängen als unter den Fäſſern möglichit vein ges 
halten und öfters gefäubert werben kann, indem durch Unreinlichleit die Luft 
gleichfalls verborben wird. 

i. Ferner follen feine andere Produkte als Wein, namentlich aber feine 
Semüfe, weldhe ſtark auspünften und in Gährung übergehen, in dem Wein- 
feller aufbewahrt werden, indem dadurch der Keller feucht und die Luft dumpf 
wird, und ber ftarfe Geruch einzelner Gewächſe fih durch die Luft auch dem 

Weine mittheilen, oder veffen aromatifche Entwidlung hindern Tann. 
| k. Gegen öftere Erjchütterungen foll ein guter Keller gleichfall8 bewahrt 
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jein, indem durch diefelben ſowohl der Wein als die Hefe in Beweguug kommt, 
wodurch ſich eriterer ſchwer klären und letztere ſich nicht gehörig ſetzen kann, 
ſondern ſich immer wieder mit dem Weine miſcht und zum Sauerwerden oder 
ſonſtigen Krankheiten deſſelben beiträgt. Keller unter Straßen oder ganz in 
der Nähe derſelben, auf welchen viele und ſchwere Fuhrwerke fahren, oder in 
der Nähe von Hammerwerken, Schmieden, welche ſtarke Erſchütterungen ver- 
anlaſſen, ſind daher für die Weinerziehung nicht ſehr geeignet. 

J. Die Nähe von Senkgruben, Jauchenbehältern, Abtritten iſt für einen 
Keller hie und da ſchädlich, weil ſich unreine Luft in denſelben zieht, oder 
ſogar übelriechende Flüſſigkeit in demſelben ſich ſammelt. 

Außerdem muß 

m. jeder Keller während des Winters gegen das Einbringen ber Kälte 
gut verwahrt, im Frühjahr aber bei heller Witterung öfters, bejonders Mor: 
gens und Abends, gelüftet, gegen das Eindringen der Sonnenftrahlen aber 
verwahrt werden. Bei der Annäherung eines Gewitters müſſen' die Keller⸗ 
läden gejchlofjen werden, weil das Einpringen des Blites und ber eleltriſchen 
Luft dem Weine ſehr ſchadet. 

Sind die Keller auf die angegebene Weiſe eingerichtet und vor äußern 
ſchädlichen Einwirkungen gehörig verwahrt, fo darf bei einer gewöhnlichen 
Temperatur von 6—8 Graden R. auf eine angemefjene ftufenweife Entwick⸗ 
fung des Weines gerechnet werben, nur bei alten Weinen, die feine Hefe mehr 
abfegen und Feiner weitern fortichreitenden Entwidlung mehr bedürfen, ſondern 
deren zurückſchreitende Entwicdlung durch Ablagerurg und Entweichen des Wein- 
geiftes möglichit aufgehalten werben foll, jind Keller von nieverer (fälterer) 
Temperatur von 3—4 Graben R. angemefjen, daher bei größeren Weinlagern 
befondere Reflerräume fir ältere Weine eingerichtet werden Bel 


2 Sie Fäſſer. 


8. 254. 


Es iſt bereits oben ($.242) ausgeführt worden, daß Die Größe ver Fäſſer 
auf bie Gährung des Weins einigen Einfluß ausübt, und das Gleiche ift auch 
bei der weitern Entwicklung deſſelben der Fall. Da fih nun ver Wein in 
Heineren Fäſſern fchneller ausbildet als in größeren und feinere, eblere und 
ftarfe Weine zur Ausbildung längere Zeit brauchen als gewöhnliche, gemeine 
‚und etwas ſchwache Weine, jo wird es angemefjen fein, wenn für erftere Fäſ— 
fer von 3—4 Eimer, für legtere von 5—12 Eimer gewählt werden. 

Die Fäſſer werden in ber Kegel von eichenem Holz, als das feftefte und 
zähefte gefertiget, auch hat man dabei noch darauf zu jehen, daß möglichit 
dichtes Holz, das nicht in Saft gehauen wurde, dazu verwendet wird, weil 


425 


poröjes Holz einen ſtarken Verluſt an Wein durch Verdünſtung berbeiführt, 
was auch auf die Qualität vefjelben Einfluß Hat. Aus dieſem Grunde find 
Fäſſer von Fichten- Lerchen- Kaſtanien-Holz, wie fie in einzelnen Weinbau- 
Gegenden (Steyermarf, Tyrol) hie und da vorkommen, weniger tauglich und 
zugleich weniger haltbar. 

Neue Fäſſer können jedoch nur zu neuen, jungen Wein, jo lange berjelbe 
jich noch in der Gährung befindet und noch nicht abgelaffen ift, verwendet 
werben, nachdem fie zuvor gehörig ausgebrüht und einige Zeit mit Waffer 
gefüllt waren (8. 242), indem der won dem neuen Wein aus dem Holze aus- 
gezogene Gerbitoff ganz oder zum größern Theile mit der Hefe nievergejchla- 
gen wird, während bei dem alten Weine, bei dem die Gelegenheit, fich des 
ausgezogenen Gerbitoffs zu entledigen, fehlt, verjelbe im Weine zurückbleiben 
und demſelben einen harten und unangenehmen Gefchmad geben würde. Zu 
der Berfüllung vergohrener Weine find daher ältere, fogenannte weingrüne 
Fäſſer, die auf der inneren Oberfläche fchon mit etwas Weinftein belegt find, 
bie zwedmäßigften. Aber auch bier fteht der Wein durch die Poren des Hol- 
3e8 fo wie durch die Spunten und Zapfen mit der äußern Luft immer noch 
in einiger Berührung, daher durch das Holz ſtets etwas Wein verdünftet (das 
Zehren, ver Schwand), jedoch mehr die wäfjerigen als vie geiltigen Theile 
befjelben, weßhalb Weine von guter Qualität während ihrer Entwidlung im— 
mer geijtreicher werben. 

Die Verdünftung, fowie das Faulen des Holzes kann umgangen werde ı, 
wenn man die Äußeren Seiten der Fäſſer zuerjt mit etwas dickem Leimwaſſer 
und dann mit einem guten Firniß oder einer Delfarbe anftreicht, wodurch Die 
Poren des Holzes verjtopft und das Entweichen des Weins verhindert wird. 
Das Beitreichen mit Leimwaſſer ift aus dem Grunde nothiwendig, weil, wenn 
das Anftreichen unmitelbar mit Firniß oder Delfarbe gefchehen würde, dieſelbe 
durch die Poren des Holzes dringen und dem Weine einen üblen Geſchmack 
beibringen könnte. Da jedoch junge Weine zu ihrer Entwiclung immer etwas 
Luft nöthig Haben, fo dürfen im luftdicht angeftrichene Fälfer nur alte, voll- 
fommen entwidelte Weine gelegt werben, indem junge Weine in folchen Fäſ⸗ 
jern wegen Mangel an Luft in ihrer Entwicklung zurücbleiben und faul (sähe) 
werben könnten. 

$. 255. 

Die Berfüllung des vergohrenen Weins während des Ablaffens in an- 
dere Fäſſer erfordert gleichfall® einige Vorbereitung. 

Diefelben find, wenn fie lange zuvor nicht gebraucht wurden, einigemal 
mit heißem Waſſer tüchtig auszubrühen, indem ſonſt dev Wein einen eigens 
thümlichen Holzgefchmad befommen könnte. Das Brühwaſſer ift jevesmal, fo 
lange es noch warm ift, aus den Fäffern zu entfernen und diefelben zuletzt 
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mit reinem falten Waſſer — — ——— auch wird es ſehr gut ſein, wenn 
dieſelben mit gutem Trübwein ausgeſchwenkt, oder mit einem franzöſiſchen 
Weingeiſt oder ſtarkem Hefenbranntwein, ver keinen Fuſelgeſchmack hat, aus: 
gebrannt werden, indem dadurch nicht nur jede ſchädliche äußere Einwirkung 
beſeitiget wird, ſondern der Wein auch öfters einen feineren Geſchmack be— 
kommt, nur muß der Weingeiſt, bevor er angezündet wird, im ganzen Faße 
herumgeſchwenkt und ſo wie er ausgebrannt iſt, der Rückſtand herausgeſchafft 
und das Faß gut verſpundet werden, damit ſich der Weingeiſtdunſt dem Holze mittheilt. 

Sind die leeren Fäſſer kurz zuvor mit Weingeiſt gefüllt geweſen und durch 
Einbrennen mit Schwefel gut erhalten worden, mithin weingrün, fo genügt 
vor dem Einfüllen des Weins ein. einfaches Auswafchen verjelben mit Falten, 
noch beſſer aber mit warmem Waffer, jevenfall® wird auch hier das Ausbren⸗ 
nen mit Weingeift gute Dienfte leiten, weil durch den Schwefel, ver zum 
Einbrennen verwendet wird, ſich ein Anſatz am Holz bildet und im Faß felbft 
eine ſäuerlich jchwefelige Luft entjteht, was beides fi) dem Weine mittheilen 
und eine nachtheilige Einwirkung auf denjelben haben kann. 

Sind die Fäſſer unrein, hat ſich Schimmel oder Säure in dem Holze 
gebildet, over ijt jehr faurer Wein over Obftmoft oder Hefe längere Zeit in 
denfelben eingefüllt geweſen, fo ijt es nie zu vathen, in diefelben, ohne voran 
gegangene forgfältige Reinigung mit Kalkmilch, warıner, junger Weinhefe oder 
durch Ausbrennen mit Weingeift, guten neuen oder alten Wein zu bringen, 

weil berjelbe dadurch Teicht einen unangenehmen Beigejchmad befommen fünnte. 
Fäſſer, in welchen geringe, ſaure Getränfe aufbewahrt werden oder Ge— 
tränfe mit üblem Geſchmack, wie Hefe, werden auf ähnliche Weiſe geveiniget, 
auch kann, wenn die Aufbewahrung nicht Längere Zeit dauerte, ſchon ein mehr: 
maliges Ausbrühen mit heißem Waſſer und das namgerige jtarfe Einjchwefeln 
gute Dienſte leiften. 
8. 256. 

Zur Erhaltung der Fäſſer dient befonders das Ausjchwefeln verfelben , 
indem der Schwefel, wenn er angezündet wird, bie Eigenjchaft befitt, mit dem 
Sauerftoffe ver Luft Verbindungen einzugehen, wodurch fich Tchwefelige Säure 
erzeugt, die nicht nur in ven leeren ausgebrühten Fäſſern die Waffertheile zu— 
jammenzieht und die Wände trodnet, fondern auch die feuchte Luft aus den 
Fäſſern austreibt und dadurch den Schimmel oder den Säureanfat verhindert. 
Da jedoch ver Schwefeldampf ſich nach und nach in den Fäffern dadurch wie- 
der verliert, daß fich die fchwefelige Säure felbft wieder mit Wafferftoff fät- 
tiget, wodurch ihr die erwähnte Eigenfchaft entgeht, und andere, häufig feuchte 
Luft in die Fäffer eindringen kann, fo muß, wenn biefelben längere Zeit leer 
bleiben, das Schwefeln öfters und in der Kegel, beſonders in feuchten Kel- 
lern, von 3 zu 3 Monaten wienerholt werben. 
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Auch vor dem Einfülen des Weins in leere Fäffer werden dieſelben, nach⸗ 
dem fie gehörig gereinigt find, nicht felten mit Schwefel eingebrannt, indem 
dadurch die wäſſerige Tenchtigfeit oder ein fonftiger falfcher Geſchmack ent- 
fernt wird. Das Ausbrennen mit Weingeift ift jedoch in diefem Fall vorzuziehen. 

Jedenfalls darf in Fiſſer, welche längere Zeit leer waren und öfters ge— 
ichiwefelt wurden, fein Wein gefüllt werden, ohne daß fie zuvor mit Waſſer 
gereinigt und erforderlicherfalls neu eingebrannt find. Zu dem Kinfchwefeln 
nimmt man gewöhnlich fogenannte Schwefeljchnitten, vie durch das Aufftreichen 
bes flüffigen Schwefels auf einen ein Zoll breiten und ein Fuß langen ftarfen 
Papier oder Leinwanditreifen gefertigt und auf diefe Weife dem Gewicht nach 
in den Handel gebracht werden. Man nimmt zu dem. Einfchwefeln gewühn- 
licher Fäffer etwa bis zu 10 Eimer in der Regel eine Schwefeljchnitte, zu 
größern Fäſſer etwas mehr. 

Der gewöhnliche Schwefel enthält übrigens bie und da aud noch etwas 
Arſenik und andere unreine Bejtandtheile, die in das Holz der Fäſſer eindrin- 
gen und ſich ſpäter dem Weine mittheilen, wodurch derjelbe gleichfalls verun⸗ 
reiniget oder durch die fchwefelige Säure etwas verfäuert werden kann, daher 
man neuerlich von verjchievenen Fabriken gereinigte Schwefelichnitten in ven 
Handel bringt, die von jenen unveinen Theilen befreit find, daher deren An- 
wenbung jehr zwedmäßig ericheint und die überall eingeführt werben bürften. 

Außerdem werden dem gereinigten Schwefel öfters auch noch feine Ge— 
würze zugejett und die auf folche Weije zubereiteten Schwefeljchnitten al8 Ge» 
würzſchwefel verkauft, der die bejondere Eigenfchaft bejigen joll, den Weine 
einen gewürzhaften Gejchmad beizubringen, was jedoch noch einer nähern Uns 
terfuchung bedürfen wird. Der Hauptnugen des Gewürzſchwefels beiteht wahr- 
icheinlich darin, daß durch das Gewürz die ſchwefelige Säure mehr gedeckt wird. 


3. Das Ablafjen des Weins und deſſen Behandlung vor, bei und nad) dem Ablaſſe. 


- . 257. 

Der neue Wein mag die tücmihe Gährung in verjchloffener Kufe oder 
in dem Faſſe durchmachen, fs erfordert er, jo wie viefelbe beendigt ijt, eine 
andere Behandlung als während verjelben. Er bedarf zu feiner Entwicklung 
während ver Nachgährung des ftarken Zutritts der Luft nicht mehr, vielmehr 
ift er, damit feine feinere Beftandtheile nicht verbunjten und er feine neue 
Verbindungen mit dem Sauerjtoff der Luft eingeht, nach und nad) möglichft 
von berjelben abzufchliegen. Dieſes gejchieht, wenn bie Fäffer, in welchen ver 
Wein fich befindet, bis zur Spuntvaube aufgefüllt, vurch Nachfüllen von 4 zu 
4 Wochen voll erhalten und mit einem gut fchließenvden Klappfpunten verfehen 
werben, fo daß durch venfelben die ſich in dem Weine noch entwicelnde Kohlen: 
jäure gehörig entweichen kann, ohne daß ein wefentlicher Zutritt der Luft ftattfinvet. 
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- Während der Nachgährung erfcheint ver junge’Wein immer noch etwas 
trübe, auch hat er noch einen ſäuerlich pridelnden Geſchmack, was beweist, 
daß ſich noch viele Hefenftoffe (Kleber) jo wie auch Extraftivftoff in demſelben 
befindet (8. 239. 240), und daß durch die Auflsfung des Zuderjtoffs ſich im⸗ 
mer noch Kohlenſäure entwidelt. Bei der weitern Entwidlung des Weins ift 
daher das Augenmerk des rationellen Weinzüchters hauptſächlich darauf zu 
richten, daß der Zudergehalt des Weins möglichft zerſetzt und in Alkohol auf—⸗ 
gelöst, die in demfelben enthaltenen fremden Beſtandtheile (Kleber, Extraktiv— 
jtoff) aber vollitändig niedergefchlagen werben, — der reine Weingeſchmack 
nach und nach ganz zu Tage tritt. 

Erſteres kann nach 8. 240 auf verſchiedene Weiſe, insbeſondere aber da— 
durch erreicht werden, daß man die anregenden Gaͤhr⸗ (Hefen:) Stoffe nicht 
bälder aus dem Weine zu entfernen fucht, als bis fie fich gehörig niederge- 
ſchlagen haben und der Wein eine angemejfene Helle (Klärung) erreicht hat. 
Letteres gefchieht, indem man das Niederfchlagen ver fremden Beſtandtheile 
durch öfteres Ablaſſen des Weins und durch ftarks Einfchwefeln der Fäſſer, 
in welche der Wein zu liegen kommt, befördert. 

Hienach muß, wie bei der ftürmifchen Gährung ($.248.249), auch bei der 
Behandlung des Weins während ver Nachgährung ein befonderes Verfahren ein- 
treten. Die Nachgährung dauert fort, fo lange die Gährftoffe ſich nicht vollitän- 
big niedergefchlagen haben, und jo lange noch Zuder im Wein vorhanden ift, ver 
jich in Alkohol verwandelt, was man gewöhnlich an der nievergefchlagenen Hefe 
bemerkt. Da nun geringe Weine mehr Gähr- und Sauerftoff, aber weniger 
Zuder, gute und vorzügliche Weine dagegen weniger Gähr- und mehr Zuder- 
ftoff befiten, fo folgt Daraus, daß auch Die Nachgährung, je nach ver Quali⸗ 
tät des Weins, einen ſehr verjchiedenen Berlauf nimmt, daher auch die Bes 
handlung deſſelben eine verfchiedene fein muß. 

Bei den geringen Weinen geht, aus dem angeführten Grunde, die Nach: 
gährung und Klärung verjelben in der Hegel weit fchneller vor ſich, als bei 
guten zucderreichen Weinen, es ijt deßwegen nothwenbig, daß, wie vor der 
Gährung durch Entfchleimen (8. 245), auch nach derfelben die fauren Hefen- 
und Schleimtheile baldmöglichſt von denſelben durch das Ablaſſen entfernt 
werben, während bei vorzüglichen Weinen vermöge des ftärkeren Zudergehalts 
bie Nachgährung fehr langſam vor fich geht und daher Hier ein fpätes Abs 
laffen von den nievergefchlagenen Hefeftoffen und hie und da fogar ein Auf- 
rühren der Lebtern befonders anfänglich etwa von 4 zu 4 Wochen, zur Ver⸗ 
mehrung der Gährungsanregung ($. 240) als zwedmäßig erfcheint, jo daß 
alfe geringen Weine möglichft frühe und in kurzer Zeit zweimal, etwa zu Ende 
des Monats Dezember oder zu Anfang des Monats Januar und dann wie- 
ver Ende März oder zu Anfang des Aprils abzulaffen find, indem fie dadurch 
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nicht nur milder und bälder trinfhar werden, fonvdern auch verhütet wird, daß 
bei dem geringen Alkoholgehalt eine Sauer- over Eifiggährung beginnt, wozu 
die niedergeſchlagene Hefe, wenn fie nicht entfernt wird, gerne Veranlaſ⸗ 
jung gibt. 

Bei guten, geiftreichen Weinen ift dagegen ein frühes Ablaffen mehr 
ſchädlich als nützlich, weil denfelben dadurch die zu ihrer Entwidlung erforber- 
lichen Stoffe wenigftens theilweife entzogen und der Grund zu manchen Sranf- 
heiten (Zähewerven 2c.) gelegt wird. Es genügt daher, wenn bei jolchen Wei- 
nen mit*dein erjten Ablaß erft im Monat April oder Mai begonnen wird, 
jevenfall8 aber vor der Traubenblüthe, indem durch die zu dieſer Zeit eintre- 
tende Wärme der Wein häufig wieder iu Gährung fommt und dabei durch 
das Auffteigen der Hefentheile fich trüben und einen Hefengejhmad annehmen 
könnte. Außerdem ift auch auf die Temperatur des Kellers Rückſicht zu neh— 
men, indem in warmen Kellern die Gährung und Entwidlung des Weins 
ſchneller vor fich geht als in Falten (8. 241), daher in jenen ver Ablaß etwas 
frühzeitiger als in den leßtern wird beginnen fünnen, wenn fich der Wein ge- 
hörig gelärt hat. 

Das in vielen Weinbaugegenven beſtehende Verfahren die —— Weine, 
ohne Rückſicht auf die Gattung und Qualität, gewöhnlich im Monat März 
und dann höchſtens noch einmal vor der Traubenblüthe abzulaſſen, verdient 
daher offenen Tadel und iſt blos ein Beweis, daß namentlich viele Küfer von 
der Gährung des Weins keinen ordentlichen Begriff haben und deßhalb die 
Weinbehandlung ganz mechaniſch betreiben. 

Ss. 258. 

Das Ablajjen des Weins in andere Fäffer hat den Zwed, nicht nur die 
niedergeſchlagenen Schleim= und Hefenftoffe von demfelben zu entfernen, fon- 
dern auch durch die Bewegung, in die derfelbe durch den Ablaß kommt, zur 
Reinigung und Klärung anzuregen und venjelben zugleih nach allen Theilen 
durch den dünnen Strahl aus dem Ablafhahnen mit dem Sauerftoffe ver at- 
mosphärifchen Luft in Berührung zu bringen, indem der letere mit dem auch) 
noch im hellen jungen Weine jchwebend befindlichen feinen Hefe und Schleim= 
ftoffe gerne Verbindungen eingeht und dadurch zu deren Unlöslichkeit und Nie- 
derichlagung beiträgt, was der nach dem erften und zweiten Ablaffe fich ftets 
zeigende Hefenabfag volljtändig nachweist. Das Ablaffen muß daher fo oft 
erfolgen, als der Wein fich noch nicht volljtändig geklärt Hat und noch Hefe 
abjetst, jo wie, jo lange derſelbe nach dem Ablaſſe noch eine auffallende Süße 
behält, indem dieß ein Beweis ift, daß er in der Entwicklung noch zurück ift, 
mithin geringe Weine, wie bereits bemerkt, wenigftens zweimal, befjere und 
vorzügliche Weine aber, die ſich langfamer entwideln, in der Regel dreimal, 
namlich im Frühjahr (April), vor der Traubenblüthe und vor dem Herbft, 
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auch ift, wenn fich derjelbe durch dieſes preimalige Ablaffen nicht gehörig ge- 
veiniget hat, hie und da noch ein viertes Ablaffen im folgenden Frühjahr oder 
überhaupt ein fo oftmaliges Ablaffen nothwendig, bis verjelbe feinen Boden— 
jat mehr abſetzt. 

Weite Weine, welche gewöhnlich mehr Zucer- und weniger Gähr⸗ und 
Gerbſtoff bejigen, müfjen öfter als rothe Weine abgelaffen werven, leßtere 
verlieren durch das öftere Ablafjen an Farbe. Auch muß auf die Beſtand⸗ 
theile der einzelnen Weine Nücfficht genommen werben, indem beſonders folche, 
welche von jehr fchleimhaltigen Trauben, wie von Sylvanern, oder von Wein- 
bergen mit ſehr fettem Boden gewonnen wurden, cin Öfteres Ablafjen als ans 
bere erfordern, weil bei ſolchen Weinen der viele Schleimgehalt durch Die 
Gährung nicht immer volljtändig nievergefchlagen wird und daher im Weine 
zurüdbieibt und zu fpätern Krankheiten Veranlaffung gibt, wenn er nicht durch 
öfteres Ablaſſen entfernt wird. 

Das Ablaffen jelbft muß mit beſonderer Vorficht vorgenommen und der 
Wein namentlich vor allzu langer Berührung mit der Luft bewahrt werben, 
weil Weine mit noch viel Gähr- Zucker- und befonders Ertraftivftoffgehalt 
(8. 218) gerne allzu ftarke Verbindungen mit dem Sauerftoffe ver Luft ein- 
gehen, wodurch der Wein eine trübe, braune Farbe und einen wiverlichen Ges 
Ihmad (das Rahnwerden) annimmt, ver jehr fchwer und häufig nur durch 
fünjtlihe Mittel (Schönen) aus dem Weine wieder entfernt werden kann. Es 
ijt daher bei dem Ablafjen nothwendig, daß der Wein möglichſt rafch in ein 
anderes Faß gebracht wird, indem dadurch auch der geiftige Gehalt weniger 
verflüchtet, insbefondere ift .aber das Transportiren des Weins in — Kel⸗ 
ler mit offenen Butten ſorgfältig zu vermeiden. 

Sehr angemeſſen iſt es, wenn man die Weine vor dem Ablaſſen prüft, 
ob ſie zum Rahnwerden Neigung haben oder nicht, was dadurch geſchieht, daß 
man ein Glas voll, etwa 24 Stunden lang, offen den Einwirkungen der Luft 
ausſetzt. Trübt ſich dabei der Wein und nimmt er eine Mißfarbe an, ſo iſt 
ſehr zu rathen, denſelben nur durch Schläuche abzulaſſen, wodurch er mit der 
Luft weniger in Berührung kommt. 

Auch auf die Witterung muß bei dem Ablaſſen des Weins Rückſicht ge- 
nommen werben, indem ftarfer Froſt, wodurch bie Kellerräume ohnebieß er- 
fältet werden, fo wie feuchte, neblihe Witterung oder feuchte Winde, wenn ver 
Wein während verfelben mit der Luft in Berührung kommt, aus dem ange 
führten Grunde einen nachtheiligen Einfluß ausüben können, daher das Wein- 
ablaffen nur bei hellem, Klaren, trodenen, etwas Fühlen Wetter und bei füh- 
lem Winde vorgenommen werben follte. 

8. 259. R 
Die Fäffer, in welche ver Wein abgelafjen wird, müſſen vollitändig rein 
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und gut vorbereitet fein ($.254—256), insbefondere ift es jehr gewagt, Fäſſer dazu 
zu nehmen, welche nicht vollftändig weingrün oder die zuvor von Schimmel, Eifig- 
jtich 2c. gereinigt worden find, indem in folche nur ımvergohrener Wein ver- 
füllt werben follte, weil der vergohrene einen fehwer zu vertreibenden Beige» 
ihmad befommen könnte. Auch müfjen die Fäffer feit auf dem Lager Tiegen, 
damit fein Schwanfen verjelben eintritt und dadurch die ſpäter abzuſetzende 
Hefe nicht wieder in den Wein zurückkommt. 

Bor dem Einfüllen des Weins werben die Fäſſer in der Regel, je nad) 
der Größe derjelben, mit gereinigtem Schwefel eingebrannt, und e8 ift dieſes 
hauptjächlih dann anzurathen, wenn ver Wein fich noch nicht vollftändig ge— 
hellt hat, indem vie ſchwefelige Säure die Eigenjchaft befitt, nicht nur die at» 
mosphäriiche Luft aus dem Faſſe auszutreiben und dadurch das Kahnziehen 
des Weins zu verhindern ($. 256), jondern auch mit den noch im Wein vor- 
handenen jchleimigen Stoffen Verbindungen einzugehen und dadurch zu deren 
Niederichlagung und Reinigung des Weins beizutragen. Man darf jepoch, 
wenn der Wein nicht zu trüb ijt und dadurch einer Krankheit entgegen zu 
gehen fcheint, nicht allzu viel Schwefel anwenden, etwa 1 Schnitte auf 4 big 
5 Eimer, weil die Schwefelfäure fonft leicht in den Wein übergehen und vers 
jelbe einen jchwefeljauren Geſchmack annehmen könnte. In angemefjfener Quan- 
tität angewendet, jchadet der Schwefel dem Wein um fo weniger, als die - 
ſchwefelige Säure in demfelben nur in fehr geringer Menge vorhanden ift, 
und bDiefelbe auch mit den im Wein vorhandenen Salzen (Säuren 8. 218) 
Verbindungen eingeht, wodurch ſie neutralifirt wird. 

Der zur Anwendung kommende Schwefel muß gehörig gereiniget fein 
(8. 256) und dem Weine, nach dem Einfchwefeln der Fäſſer und dem Ein⸗ 
füllen des Weins, längere Zeit Ruhe gelaffen werden, damit der Schwefel 
bie erwähnten Verbindungen eingehen und dadurch zur Reinigung des Weing 
beitragen fan. Junge Weine, die zum alsbaldigen Gebrauche beftimmt find, 
jollen, weil die fchwefelige Säure, fo. lange fie noch feine Verbindungen ein- 
gegangen hat, ver Geſundheit ſchadet, namentlich Kopfichmerzen verurjacht, 
entweder gar nicht gejchwefelt, oder, weil die fchwefelige Säure in nicht ganz 
vollen Fäffern durch die Austreibung der atmosphärifchen Lnft auch das 
Kahnziehen auf dem Weine verhindert, nur von Zeit zu Zeit ganz ſchwach 
anfgebrannt werben. 

Der Schwefel bejigt die weitere Eigenſchaft, daß er zum Theil auch vie 
Farbe ver Weine nieverfchlägt, daher derjelbe bei rothen Weinen jelten in 
Anwendung kommt, auch iſt das Schwefeln hier weniger nothwendig, weil die 
rothen Weine in der Regel weniger Schleim: und mehr ©erbitoffe befiten, 
wodurch die Reinigung derſelben ohnehin fchnelfer und volfftändiger vor ſich 
geht, als bei weißen Weinen. | 
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Zu dem Eindrennen von Fäffern, in welche rother Wein fommt, wird 
es daher zwedmäßiger fein, wenn man eine mehrmals burchbohrte und mit 
feinem Weingeijt gejätfigte Muskatnuß, etwa 1 Loth auf 2 Eimer nimmt over 
eine angemefjene Quantität reinen Weingeift dazu verwendet (8. 255). 


8. 260. 

Bei jedem Ablaſſen des Weins zeigt fich, befonders fo lange er noch Hefe 
erzeugt, am Schluffe Trübwein, ver, weil er noch mit Hefentheilen geſchwängert 
ift, nicht mit dem hell abgelaffenen Weine, namentlich bei dem zweiten, dritten 
und weitern Ablajfe, gemifcht werden darf, weil er venfelben nicht nur un- 
nöthig trüben, fondern auch einen Anlaß zur Gährung geben und dadurch die 
Entwidlung des Weins mindeftens verzögern würde. Weit zwedmäßiger ift 
es daher, wenn man das überfüllte Faß etivas leer läßt, daſſelbe, damit der 
‚Wein feinen Kahn zieht, mit Schwefel aufbrennt, ven Trübwein aber, damit 
er ſich fchnell heilt, in ein beſonderes ſtark gefchwefeltes Faß dringt und den⸗ 
jelben, fowie er fich gehörig geklärt hat, zum Auffüllen oder Nachfüllen des 
Hauptfaſſes verwendet. 

Um den in ver Hefe enthaltenen Wein volljtähdig zu erhalten, Tann man 
bei dem erjten Ablajjen die vide Hefe in Säde füllen, auf die Kelter bringen 
und den ausgeprekten Wein, nachdem er fich geflärt hat, gleichfalls zum Auf- 
füllen verwenden. 

Auf das Auffüllen des Weins nach erfolgten Ablaffe und das feite Ver- 
jpunten der Fäffer muß beſondere Sorgfalt verwendet werben. 

Daffelbe hat den Zwed, den Wein von der atmosphäriichen Luft mög- 
lichft abzufchliegen, damit derfelbe feinen Kahn bildet, indem biefer dem Weine 
jehr Schäplich ift, und auf den ftarfen Schwand einen wefentlichen Einfluß 
ausübt. 

Der Kahn entjteht, wenn der Wein in nicht ganz vollen Fäffern, befon- 
ders bei warmer Witterung, längere Zeit liegen bleibt, die Spundöffnung nicht 
jorgfältig gefchlojfen ift, fo daß viele Luft in den leeren Raum des Faſſes 
eindringen kann, inbem fich zuerft eine dünne Haut über dem Weine bildet, 
die immer dider und nah und nah mit Schimmel überzogen wird, einen 
Eſſigſäure-Geſchmack annimmt und wenn fie zu ſchwer wird, in den Wein ein- 
ſinkt und demſelben gleichfalls Säure mittheilt. 

Der Kahn entwicelt ſich hauptfächlich auf fehr fchleimhaltigen und zuder- 
reichen Weinen, daher er durch die Verbindung des Sauerftoffs der Luft mit 
dem Kleber und Zuder zu entjtehen fcheint und bejonders auch den Nachtheil 
herbeiführt, daß die Weine durch den Kahn nach und nach alle Süßigkeit ver- 
lieren, während magere und faure Weine öfters weniger Kahn ziehen, am 
meiften widerjtehen aber demſelben ſehr alkoholreiche Weine. 
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Die Kahnbildung wird verhindert, wenn bie Fäffer ſtets voll erhalten 
und luftdicht verſpundet werden, oder, im Falle dieſelben nicht ganz voll find, 
wenn die atmosphärifche Luft durch periodifches Einbrennen verfelben mit 
Schwefel ausgetrieben wird. 

Wir haben bereits erwähnt, dag der Wein auch in vollen und feſt ver 
ſchloſſenen Fäffern durch die Poren des Holzes mit der äußern Luft doch immer 
noch in Verbindung jteht ($. 254), was die Folge hat, daß fortwährend ein 
Verpunften von Feuchtigkeit und Flüffigkeit ftattfindet, wodurch fich ſtets wies 
der leere Räume in den Fäſſern zeigen oder ein Schwand des Weins entiteht, 
der ein Nachfüllen oder Auffüllen der Fälfer erfordert. Die Feuchtigkeit, welche 
aus den Fäffern verpunftet, bejteht jedoch zu den größten Theile in Waſſer 
und nur in einem jehr geringen Grade in geiftiger Flüffigfeit, während bie 
öligen Theile Jowie das Arom ꝛc. des Weind davon gar nicht berührt werben, 
daher auch junge Weine in Fäffern, welche ſtets voll gehalten werben, ſich geilt- 
reicher und aromatischer entwideln, als in blos theilweife angefüllten Fäſſern. 

Das Auffüllen der Fäſſer muß daher bei einer zwedmäßigen Weinpflege 
von 14 zu 14 Tagen, längjtens aber von 4 zu 4 Wochen gefchehen, indem 
fi) fonft bei manchen Weinen fchon Kahn zeigt. Daffelbe mu womöglich mit 
dem gleichen Weine oder wenigitens mit einem ähnlichen Weine geſchehen, in 
feinem Falle aber von geringerer Qualität. Hat man feinen entjprechenven 
Wein, fo ift e8 am angemefjenften, wenn man die Fäffer mit ausgefuchten 
gut gewafchenen Kieſelſteinen auffüllt, die jedoch nicht in Kalkſteinen beftehen 
dürfen, weil ver Wein den Kalk auflöst. Hat der Wein bereits Kahn gezogen, 
fo muß das Auffüllen mit bejonderer Vorficht gejchehen, indem, wenn ber 
Wein von einer gewilfen Höhe auf den Kahn fällt, verjelbe in dem Weine 
niederſinkt, fich fhwimmend in demfelben erhält und das Sauerwerven (joge- 
nannter verjoffener Kahn) deſſelben veranlaffen Tann. In einem ſolchen Fall 
iſt e8 daher jehr zweckmäßig, wenn man zum Auffülfen einen langen ale 
nimmt, der tief in den Wein bineinreicht. 

Hit ein Faß aufgefüllt, fo muß zunächft dafür gejorgt werben, daß daſſelbe 
feſt verſpundet wird und Fein Luftzutritt ſtattfindet. Das Spundloch muß 
daher vollſtändig rund und mit einem in der Dreherei gebräuchlichen ſtähler⸗ 
nen Ausreiber ausgerieben ſein, ſo daß der Spunten ſowohl innen als außen 
genau an das Holz der Spuntdaube ſich anſchließt, indem, ſowie dieſes nicht 
der Fall iſt, ſich zwiſchen dem Daubholze und dem Spunten ein leerer Raum 
befindet, in den Luft eindringt und zum ſtarken Schwand des Weins und zur 
Kahnbildung beiträgt. 

Es miüſſen daher ganz feſtſchließende Spunten von Eſchen⸗ oder Akazien⸗ 

holz oder von Kork verwendet werben, wenn aber bei alten Fäſſern ſolche Spun⸗ 

ten nicht mehr feſt fchließen, jo thut es jchon gute Dienfte, wenn man die zum 
23 


Umwenden des Spuntens erforderliche Leinwand mit reinem Unjchlitt oder 
Wachs dünn beftreicht, ohne daß Fett an dem Tuche hängen bleibt. 

Beſonders angemefjen ift es, wenn ben Fäſſern fogenannte Füllflaſchen 
aufgejegt werben, die in gläfernen Flaſchen mit dickem Glas mit zwei Hälfen 
beitehen, wovon der eine in das Spuntloch jelbjt oder in einen Spunten von 
Kork feſt zu ftehen kommt, der andere aber oben, nachdem die Flaſche gefüllt 
ift, mit einem Stöpfel feſt verfchloffen wird. Man fieht hier kmmer genau, 
um wie viel der Wein durch Verbunjtung abgenommen hat und kann baber 
ftetS zur rechten Zeit nachfüllen und die Kahnbildung verhindern. 


4. Die Beltandtheile des Weins, Prüfung der Onalität. 
8. 261. 


Durch die Gährung des Weins find mit den urjprünglichen Beſtandthei⸗ 
len der Traube und des Moſtes, nach dem bereit8 Angeführten, wefentliche 
Veränderungen vorgegangen, fo daß die REN: des Weins nun 
mehr u 

. in Wafler, 

b, in Alkohol oder Weingeijt, in pen jich ein großer Theil des — 
halts aufgelöst hat. Derſelbe bildet eine waſſerhelle, ſehr dünne und flüch- 
tige, brennbare Flüſſigkeit von angenehmem Geruch und ſcharfem brennendem 
Geſchmack und iſt bedeutend leichter als deſtillirtes Waſſer, 

c. in dem unaufgelösten im Weine zurückgebliebenen Zucker, 

d. in verjchievenen Säuren, namentlich Gerb- und Weinfteinfänre, 

e. in den Farbſtoffen und 

f, in den, den Weingefehmad und das Gewürz und Bouquet bildenden 
öligen und ſalzhaltigen Stoffen. 

Die Güte des Weins hängt hauptjächlich von der angemejjenen Miſchung 
dieſer verfchievenen Beſtandtheile ab, wornach diefelbe bejtehen foll in 7—12 
Procent Alkohol, in 4—6 pro Mille Säure und Ys—11/., bei vorzüglichen 
Weinen bis 31/, Procent Zuder, hat daher ein Wein weniger Alkohol, fo 
gehört er zu ven jchwachen, hat er aber mehr Säuregehalt und wenig Zuder 
zu den fauren Weinen. Bei 8—10 pro Mille Säure tritt diefelbe ſchon be- 
beutend hervor, Weine von 12—17 pro Mille find aber wirklich fauer, wo— 
gegen Weine von 6 und mehr Procent Zuder jchon zu den füßen Weinen ges 
hören, woraus folgt, daß bei einem vollfommenen Wein weder eilt, noch 
Süße, noch Säure bejonders hervortreten dürfen. 

Den Alfoholgehalt des Weins will man durch die Weintvage erforichen, 
die auf das Princip gegründet ift, daß der Alkohol Leichter als das. Waller 
it, indem wenn ein Gefäß, das mit 1000 Pfd. Waffer geflillt ift, die gleiche 
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Duantität Alkohol erhält, verfelbe nur ein Gewicht von 791 Pfd. zeigt, fo daß 
791 Pfd. Alkohol denſelben Raum einnehmen, wie 1000 Pfo. Waſſer. Das 
Inſtrument ift auf ähnliche Weife geformt wie die Mojtwage ($. 237) und 
dabei jo eingerichtet, daß die in Grade von 1—10 eingetheilte Scala im kla— 
ren Waffer Bis zum Nullpunkt und fofort je tiefer einfinkt, je mehr Alkohol— 
gehalt ver Wein hat. Da jedoch derſelbe neben dem Alkohol auch noch an« 
dere Stoffe, namentlih Zuder enthält, welche dem Einfenfen ver Wage ent- 
gegenwirfen, wodurch fehr alfoholreiche aber dabei auch ſüße Weine häufig ein 
jehr geringes Gewicht anzeigen, fo find die gewöhnlichen Weinwagen fehr un- 
fihere Inftrumente zu der Erforfchung des Alkoholgehalts, befonders edler 
und vorzüglicher Weine, und Fönnen höchftens nur bei gemeinen Weinen, bie 
wenig Zuder befigen, den Alkoholgehalt annähernd anzeigen. Dagegen ift in 
den lebten Jahren von dem Phyſiker Geisler in Bonn ein fehr vorzügliches 
Inftrument, unter dem Namen Baporimeter, angefertigt worden, das auf den 
in Mulders Chemie des Weins Seite 151 aufgeftellten Principien über bie 
Ermittlung des Alkohols des Weins zu beruhen feheint und nach dem fich der 
Gehalt bis auf ein halb Tauſendſtel ermitteln läßt, vaher daſſelbe allfeitige 
Verbreitung finden dürfte. 

Der Säure und Zudergehalt des Weins läßt fich annähernd beim Ver— 
ſuchen durch die Zunge und den Gaumen bejtimmen, auch kann man fich zur 
Unterjuchung des eritern, nach 8. 238 eines Säuremefjers bedienen. _ 

Bei den übrigen Beitandtbeilen des Weins muß zwiichen Geruch, Bou- 
quet und Gewürz unterjchieden werden. Den allgemeinen Weingeruch befigen 
alle Weine, er kommt von einer im Weine enthaltenen fetten Säure, dem 
Oenanth⸗Aether her, der fich in geringer. Menge (etwa ?/so,oooitel) in dem 
Weine befindet und ſich auch aus Weinhefe und Weintreber gewinnen läßt. 
Diefer allgemeine Weingeruch ijt um jo jtärfer, je jünger ver Wein ift,. er ijt 
aber unzertrennlich mit gutem Weine verbunden, charaktrifirt denſelben, fo alt 
er auch fein mag und ijt ein Zeichen reeller Qualität, daher Weine, bei wel- 
chen derſelbe fehlt, al8 verfälfcht zu betrachten find. 

Das Gewürz und Bouquet fommt dagegen nicht bei allen Weinen, ſon— 
dern mir bei den vorzüglichiten Yor. 

Das Gewürz entwicelt ſich in ber Regel aus der Traübe ſelbſt, wie 
z. B. aus der Muskat- und Musfatellertraube, auch Haben die Zraminer- 
und Clevnerweine vielen Gewürzgeſchmack, ſowie derfelbe überhaupt bei ben 
rothen Weinen 'vorherrſchender ift al8 bei den weißen. 

An der Bildung des Bouquet nimmt auch) der Boden Antheil, indem 
es Bodenarten gibt, die jehr bougquetreiche, andere die weniger bonquetreiche 
oder mehr gewürzige Weine liefern. Namentlich joll eine gewijje Quantität 
Thon und rechtzeitige Feuchtigkeit hei der Auszeitigung ver Traube der Aus— 

28 * 
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bildung des Bouquets jehr günftig fein, daher auch bei bonquetreichen Wei- 
nen, wie bei dem Rießling, das Bouquet nicht jedes Jahr gleich ſtark er- 
ſcheint. Daffelbe macht ſich durch, einen feinen blumenartigen Geruch bemerk- 
bar, ber nur durch die Geruchsnerven erfannt werben kann, während das 
Gewürz mehr Sache des Gefchmads iſt. Aus welcher Weinfubftanz das 
Bougnet entfteht, darüber herrfchen noch manche Zweifel, nach neueren Unter: 
juchungen ſoll ich aus bouquetreichen Weinen eine eigenthümliche Stickſtoff⸗ 
verbindung, in Form eines neutralen Salzes ausfcheiven laſſen, das ven Ge- 
ruch des Bouquets in hohem Grade befite und bei vorzüglichen Weinen einen 
höchſt angenehmen, bei fchlechten Weinen aber, aus nicht ausgereiften Trau— 
ben, einen widrigen Geruch äußern foll. (Vergl. 8.218 Anmerkung Nr. 10.) 

Gewürz und Bouquet laſſen fich übrigens bei manchen Weinen. jehr 
ſchwer unterjcheiden, weil die bouquetreichen Weine häufig auch Gewürz haben. 

Zur ficheren Beurtheilung der Qualität eines Weins gehören übrigens 
nicht nur die angeführten ———— ſondern a ———— ——— 
zeuge, namentlich 

a. das Auge, um die Farbe und Klarheit der Weine zu beuctheifen. 
Entſchiedene Farbe (roth, gelb, weiß) und Klarheit find zwar günftige aber 
noch feine entfcheivende Zeichen für einen guten Wein, während, wenn ein 
Mein nicht durchfichtig fondern trüb ift, man mit ———— ———— 
kann, daß er an irgend einem Gebrechen leidet. 

b. Die Naſe, um darnach ven allgemeinen Weingeruch jo wie das be- 
ſondere Bouquet zu beurtheilen, das letztere iſt, wenn angenehm, wie die Farbe 
und Klarheit des Weins, ein gutes aber gleichfalls kein entſcheidendes Zeichen 
für die Güte des Weins, indem es auch leichte Weine mit Bouquet und 
Weine mit unangenehmem, widerlichen Bouquet gibt. 

c. Die Zunge und der Gaumen. Der Geſchmack, den der vordere Theil 
des Mundes empfindet, ift nicht derſelbe, welchen ver hintere Theil wahr: 
nimmt. Wird dev Wein in den Vordermund genommen, jo läßt fih an den 
Rändern und der Spike der Zunge jogleich jpüren, ob verfelbe mehr Säure 
oder Süße oder einen zufammenziehenden Geſchmack hat. Sit Das Eine oder 
andere vorherrichend, jo wird die Qualität minder gut jein, während, wenn 
fih die drei Gejchmadsgegenjtände jo vereinigen, daß Teines als vorherr— 
chend, fendern das Ganze dem Munde angenehm und gefällig en Eu 
ſes eine gute Qualität anzeigt. 

Gelangt der Wein in den Hintern Theil des Mundes an * — 
jo läßt ſich dort hauptſächlich die Stärke oder Schwäche an Alkohol, der Erd⸗ 
geſchmack, das widerlich Salzige, das Bittere und der Faßgeſchmack verjpitren: 
| Wird der Wein verfchlucdt, jo fteigt, jowie er den hintern Theil des 
Saumens paffirt bat, ein hervorftechender, beutlich ausgeprägter Geruch aus 
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dem Schlunde in die Naſe auf, wodurch gleichfalls die Qualität oder die Ge— 
brechen des Weinbouquets beurtheilt werden können, auch läßt die letzte Be— 
rührung des Weins mit den Schleimhäuten des Schlundes® und der Zunge 
einen längeren Eindrud des Geſchmacks zurüd, deſſen angenehne oder unan- 
genehme Empfindung mit dem Ausprud „Nachgeſchmack“ bezeichnet werben 
fann. Diejenigen Weintrinfer, die mit einer bejondern Feinheit und Em- 
pfindfichfeit der gebachten Sinneswerkzenge ausgejtattet find, werben daher 
darnach die Onalität, eines jeden Weine am. ficherften beuvtheilen können. 


a — — —— 


Ueber die Behandlung der ausgebildeten Weine, über die Krankheiten, 
denen dieſelben unterworfen ſind ꝛc., koͤnnte nun noch Vieles geſagt werden, 
da jedoch die gegenwärtige Schrift ſich nur auf den Weinbau und die Wein— 
bexeitung beziehen ſolle, ſo läßt ſich eine weitere Abhandlung über Weinbe— 
handlung mit derſelben nicht vereinigen, vielmehr wird ſich auf andere in die⸗ 
Ver Beziehung bereit3 vorhandene Schriften berufen. 


% 
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Anhang. 


Einfluß der climatifchen Verhältniffe auf den MWeinban. 
Nach den Beobaditungen in Württemberg. 


8§. 262. | 

Die Witterungsverhältnijfe üben auf den Ertrag der Weinberge und auf 
die Qualität des Weins einen mächtigen Einfluß aus, es ift deßwegen von 
hohem Interefje, diefelben von den einzelnen Weinbaugegenvden näher kennen zu 
fernen und damit Vergleihungen mit dem Erzeugniffe der Weinberge hinficht- 
[ich der Quantität und Qualität derſelben anzuftellen. 

Beobachtungen über die Witterungsverhältnifje in den einzelnen Weinbau- 
gegenden Würtfembergs ſind früher auf Veranlaffung des Herren Profeffors 
Plieninger- in Stuttgart, fpäter durch Beranftaltungen des topographifchen 
Bureau daſelbſt von verjchievenen Freunden der Meteorologie untex Benützung 
gleichartiger Inftrumente gemacht, von Herrn Profeffor Plieninger zufammen- 
geftellt und: meiftens in den württembergiichen Jahrbüchern befannt gemacht 
worden. Neuerlich werden ähnliche Notizen auch auf den einzelnen Telegra⸗ 
phen-Statisnen von den dort angejtellten Perjonen aufgenommen und jährlich 
an das topographifche Bureau in Stuttgart eingejendet, bei dem fich die Aften 
über fünmtliche ältere und neuere Beobachtungen befinden. Inter Benütung 
dieſer Akten, ſowie nach Privatmittheilungen einzelner Freunde der Mleteoro- 
logie find nun die nachfolgenden Zufammenjtellungen gefertigt worden, die, 
wenn gleich) wegen Mangels an Beobachtungen Tüdenhaft, doch vielfeitiges 
Intereſſe gewähren bürften. 


Fahr. 


1820. 
1821. 
1822. 
1823. 
1824, 
1825. 
1826. 
1827. 
1829. 
1830. 
1831. 
1832. 
1833. 
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1. Sommertage 
von 20 und mehr Graben nach Reaumur. 


I. Oberes Hecharthal 








| Tübingen, | "Pfullingen, Reutlingen, Biffingen 
‚ 1162 Fuß | 1488 Zub | 1344 Fuß . 1448 Fuß 
; Über dem | . über dem | über dem über dem 
| Meere. Jahr. ‚ Meere. ı Meere. | Meere. 
Mai-Okt. Mai-Okt. Mai-Okt. Juli-Okt. 
— ERRIENSER — — — 
29 | 1838. 81 — — 
17 | 1839. : 8 — 28 
42 1840. 34 — 7 
26 1841. 42 — 20 
22 1842. 64 — 48 
29 18483. | 41 — 17 
40 1844. 34 — 15 
35 1845. 28 — 21 
19 1846. 83 _- 50 
31 1847. 46 — 32 
28 1848. 79 — 35 
30 1849. 65 — — 
20 143850, 3 — 20 
— 1 56 — 17 
Durchſchnit 18552. in — 32 
von 1820/76) 1853. 43 32 
291354. 47 31 
von 1827/33 1855. 31 17 24 15 
26 | 48 Fir 
Geſammt⸗ 1856. urchſchni 26 17 17 
Durchſchnitt Durchſchnitt 
von Jahren don 1838/46 | 4 
| Ä urchſchnitt Durchichnitt 
er 187 |® Doom — 
niit Ä von 1847/56 
'in14 Sahren | 30 
| 0, , Gejamnt: 
Ä | Durchſchnitt 


in 17 Jahren 
) 
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II. Mittleres Jeckarthal. 


| Stuttgart a le Hohenheim 
8o dFuß über Gannitatt |, 99 a 1373 Zuß über 
Jahr. dem Meere. Ds Dun Ben Meere den Meere. 

















Mai 2 
Su, De Mai-on. | Mei-ott. | Mai-or 

185 | 8 = — 

isss 57 = — | — 

1827 | 2.10 — — 
87 | | 

1228 | 31 9 em — — 
40 | 

1829| 0 6 2 a, = 
26 / 

180 | 3 12 | 3 ss“ | — 
3 

iss 832144 40 
re | 

132 0 30 an 
36 

isss 3311 34 0 — 
34 

1834 Bor zu 92 — 

18338 40 21 63 60 — 
I 6 

186 | 9 21 51 ss | -— 
| 

1837 | 25 19 49 J—— 

isss 33 14 4 4 18 
4 | 

1839 wi 4 35 36 

140 25 15 40 = 25 

April 1. 40 

al 30 5| 58 — 42 

April 5. | 55 

1842 | 42 32 | 70 Er 67 

April — 74 

33 18 14 3 = 35 
27 

184 , 12 8 25 — 27 


20 Cannftatt 
30 
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| Wangen | Ludwigs: 


—— 














Stuttgari. u. —— burg. 

Tai Auguft Mai Auguſt Mai Auguſt 

‚Juli. Oftober. Mai- Dhober zum, Oktober |Suli. Ofober. 

22T) 9: — — 239 

| 29 | | | 

I 2 88 — — 78 

I 67; | | 

ı 32 14 ı 59 — — |! DB 

4 | 

| U Hd — — 657 
| | | 

5351| 98 — — 46 

36 | | 

8 7 a re u... 

| 25 | A“ 

' 13 10 PT Bu — — Be >; 

028 | | | 

34 6 8 6 
40 | | 

a a | a 

15 1 u 41 
0. | | 

5 Mi 8 
FE | 

19 20 | 2 — 47 

__ 33 | 


| Durchfchnitt | Duschichnitt | Durchfchnitt | Durchfchnitt 
Be Era een % 9/36 von en 
41 


| * von 1974 v0 —— 1847/56 
von 9 45!/2 41 43! a 
29 ‚von — Gefammt: 
Durchſchnitt 
von —* —** in a 
23 All | 


— — 
in 1 





| 3 Geſammt⸗ | 
Ge ſammt⸗ — chnitt | 
\ Bus — chnitt in 29 — 
"2 in 3 





| Heilbronn 
32 Fuß über 
dem Meere. 


Jahr. | 


1811 


1818 
1822 


| 


Imei-Onite 


| 





— — — 


“47 
67 
80 
48 
57 





= 
— 
| 
| 
Ä 
| 


WERBEEHHEHHHENE 


— — 
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III. Unteres — 


Weinsberg 
708 Fuß über, 
dem Meere. 





„1111111111 


—— — — — — — — — — 


— 


ARei--Ohober 


Jahr. 





| | 
! 
i 


' Heilbronn. : Weinsberg. 


i | 











Inni—Dttobe NaiDftober 
6) 8 
27 32 
| 20 | 30 
30 3 
78 J 77 
| 46 | 52 
I 43 | 60 
2546 
| 37 | 35 
32: 3 
| 5 44 
| 35 | 30 
20 | 86 
45 ' 41 
50 47 








| 

Dur cchfhnitt | Durchfchnitt 
ivon 1827/36 von 1838/46 
4 55 


von 1837 /46 von 1847/56 
443 


von gorss Geſammt⸗ 
Durchſchnitt 
: Gefammt: in 15 Jahren 
Durchſchnitt | 49 

in 30 Jahren! 
44 


| 


V. Bemsthal. 


Jahr. 


' Winnenden 


| 1070Fuß über 
dem Meere. 


— — — — 


Mai · Oktober. 


— — — 


J6 
u — 


21 1 


19 14 | 
| 33 
| Durchſchnitt 
von 1838 46 
| 49 | 
von 1847/46 
Br 
| Gefammt: 
Durchſchnitt 
in 19 Jahren 

3 


Jahr. 


V. Kocherthul. | 


— —— 


| Oehringen 
808 Fuß über 
dem Meere. | 
I 


Je 
Mat. Auguft.| 


| 
| 
| 
| 
) 
j 


| 
| 
| 
| 
6i 
| 
| 





| Durdfnitt 
von 1838/46 
| 56 | 
von 1847/56) 
| 47 | 
Geſammt-⸗ 
Durchſchnitt 


‚in 19 Zahren 
I N 


| 
| 
I 
| 


— —— 


Yuli. Oftober. 








VL Jagstihal. 
| Amlishagen 
Schonthal Mer 
731 Fuß über unfern der 
dem Meere. | Grenze des 
| Weinbaues. 
| Mai-Dftober.| Mai-Oftober. 
—— — 
| 3 — — 
| 21 En — 
| 20 — — 
| 60 | u Kae 
| — ——— 
I Bio — 
9 ı-- 
| 20 — — 
26 50 
12 16 
25 22 
| 49 35 
rer $ 
— 9 
— 28 
— 78 
—— 55 
| — 58 
| * 45 
u 35 
| — 30 
| — 57 
— 42 
| — 37 
Pe a 31 14 
| — 4— 45 
er 
| — | 49 
| 


Durcifehmitt | Durchfehmitt 
von 1827/36von 1839/46 
| 33 31!/a 
von 1837 42 von 1847/56 
| 27 Pc 
Geſammt- Geſammt 
Durchſchnitt Durchſchnitt 
30 39 


Jahr. 


I heim | 4100-1150 | 


VIEL Taunberthal. 
T Bengent: Tobefiten 





de ouB über Fuß in — dem Jahr. 
Meere. | 
A. 
u | 1880 
| 30,80 24 ui 
| je | | a 
aa Baer Base Sy 
= | 11 | Weingarten 
9 5 
| 58 | Weingarten | 
. Ä | | | 
44 30 183583 
— 22 1854 
| — 38 1855 
38 26 1856 
41 27 
43 | 31 
| 32; 34 | 
; Ducchfchnitt | Durchfchnitt 





von 1839/46 von 1839/46) 
36 24 


E77 


von 181716 won 1847; 56: 
45 30 ! 


- Gefammt: | Geſammt⸗ | 
| | Durchſchnitt 
‚in 13 Jahren i in 18 Jahren 

41!/e 32 


| 


| 


— nn 





Ä ‚ VIIL. Sodenser-Grgend, 


Friedrichs⸗ 
hafen 
1402 Fuß über 
dem Deere 


Rai - Ditober 


69 


| Durchſchnitt 
in 10 Jahren 
39 
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8. 268. 
2. Mittlere Temperatur. 


Nach ven Therinometer von Reaumur und nach Graben liber dem Eispunkt, 
auf einen Tag reduzirt. 


I. Oberes Jeckarthal. 


Tuübingen Pfullingen Biſſingen Biſſingen — Reutlingen 
„ 1162 Fußliber 1488 Zuß über 1448 Zub über 1448 Ku über) 1344 Fuß über 
5 | dem Meere. ; 5 ij dem Meere. | dem Meere, ' 8 dem Meere. | bem Meere. 


ee Ni Auguſt © Hai Auguſt Rai Ka ? 2 ai Auguſt Mai Auguſt 










r 








sul | Ott. Fuũi. DE Buli, J DE, | Zul. Di Okt. FJm̃i. Okt. 
181912,65 10, 40 1R3813, 78 11 in — 1853 12,64 11 ‚06 13,22 11,58 
3 11,85 40 


[2 


13,39 10, 92185413, 03 11,23] 13,75 Be ‚65 
12,15 
— 36 10 61 1840 11 A 9,6312 2 98 vom 12 210 13,68 12,32 


10,48 13,00 
18221; 3, 8 Fe ‚9018: 13,02 11,82 


824112,15 — — — Re 
1 1 9 oo 
sa I 
2511,34 10,891184311 in 18 Sahten| in 4 Jahren 
ter en un * 12,73 11,00| 13,42 11,84 
> 11,86 12,63 


Zu | 





11,5: 12,42 
18201, 259 218312, 78 10, 99 
‚5 11,89 














) 


| 10,63 
1826112,97 12,311 411, 05 10,0711,31 10,73 


2, 1056 . 11,02 
1827113,32 1132184511, 99 8,8412,62 10,74 
‚32 


2 10,41 11,68 
1831112 53 11,71 184613,42 11,52114,52' 12,52 
2,12 1247 | 13,52 
aaa 9, risea 13,69 11 ‚2413,43 10,70 
12, 


10,70 12, 06 
183312, 85 3 818481350) 2 il, 66 11 A | 
| 184913,85 11,01 | 
Durchſchnitt 15 5 N 13,51 11 ou 


‚Dun 12,44 ‚26 
in dehren 1850 10, 46 11 — AL 9,65 
12,35 10 ‚62 11,11 
11,49 185111,59 10 Sid, 76 10, 50 
is 11,13 


Pr ® 


52: 
Dur,hſchuitn 
in 14 Jahren 
12,56 10,90 

11 zZ 


„ 


13,67 10, 67. 
12,17 


Koma. won — — —— — — — nt 
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II. Mittleres Meckartbal. 


Bon Stuttgart befiken wir Beobachtungen über die mittlere Tempe⸗ 
ratur vom Jahr 1792 (Correfponvenzblatt des württembergifchen landwirth⸗ 
Ihaftlichen Vereins 1836 I. Band S. 286), die wir hier bis zum Jahr 
1826 zufammenftellen, wo ſodann noch weitere Beobachtungen. von andern 
Orten hinzukommen. 











— 


















F Mai Auguſt Mai Auguſt F Mai Auguſt Wai Ausuſt 
3 |Suli, Oktober. = Zuli. Oktober. ober. | > Sul. Oktober; = |Suli. Oktober. 
8 * * | * 

pr._ Tag. | pe. Tag. | pr. Tag. pr. Tag. 








1792| 13,68 1247 1801 — 13 91 18:0 1320 12, 27 isis i4, 35 1, ‚so 
13, 1 12, 
1793|14,12 12, 51/1802 140 3 13 als a, 98 2 ‚57 1000 12,08 68 a ‚09 
13,36 1 | 
1794 15, 28 11,40 1803|13,45 1 11 24| 1812 113,51 11,16 1821 |11, 12 11,80 
13,3 12,33 11,76 
1795| 14,14 14 02 100 1a 12 9) 1813 112,70 0 182215, a1 ‚70 
4 11 
1796 150 13 12,40 1806 12 is 10,44 181412, 66 10,49 1823113, u 11 32 
1 11, 11, 
1707 14, 2 12511006 13,95 ß 11 ‚43|1815113,9411 1,08 1824 13, 2 19° 
12,1 
1798| 14,46 1255 1807114, 10 13 ‚11 1816 11,36 10,59 |1825 14,03 11, 19 
‚ 13,60 „10,97 12, 
1799| 12,92 u as 1808| 14,30 u, ‚35) 1817 112, ”e 10,66 Buc' 23 13 28 
1 


12,83 1 
1800| 13, a1 12 a 18,74 11 11,51} 1818113, A 10, ns| | 
| wu 
| 











| 


| 
r | 


1841 
1842 
1843 


41 


_ | ⸗·. 


—— — — — — * 




















13,12 12, 58 
14, Au 11,79 14,12 21112 ‚12 
2 
12,70 11 117312; Fr 1 Pr 
Ä 
| 12, 22 ' 11,79 | 
























. Wangen 929, 
Stuttgart 'Sannitat 766  Submigsburg Hohenheim | Unteres 
.:860 Fuß über 1022 Fuß über | 1373 $uB über | 
— Meere. ES d ee dem Gere ———— 
wiai Auguſi Mai Auguſt Mai Kuga Mai 4 Auguft — Auguſt 
‚Juli, Oktober. | Suli. Oktober. | Juli. Oftober. | Zuli. Oftober. | Juli. Oftober. 
pr Tag pr. Tag. pr. Tag. | pr. Tag. M 
| Bu - 00 —- | 
IV oben. ‚2 | 
1298 98 12 sr = — | Heilbronn 
‚83 1532 Fuß über 
‚14,77 11,80 — — — dem Meere. 
13,28 
14,0 De Be ur 1325 11,20 
12,88 | | 12,27 
13,65 10,28! 13,20 10,22 1 12 10,48 12, 62 11 ‚39 
1% | ı,1 11,80 | 12,50 
114,327 10,93) 13,84 10 ‚sl 14,69 m = 
12,62 13,9 
13, 7912,26 13,14 11,84|13,98 13,59 _ 
13,03 2,49 / | 
1321/11 » 12,70 11 — 120 — | 
| 2,28 ‚05 ‚zo 
118, 12 989114 2115,86 1084 a. 
12,55 11,84 | 13,09 | 
15, 84 12,56 15,25 12,26! 16,79 13 #0 = 
14, 5 | 15/1 
143 25 11 ai 13,77 10,60) 14,83 10,83 = 
12,18 12,83 | 
1336 11,61112,72 11 03 18,73 12 ‚18 — 
12,49 11,88. 12,95 | 
113,04 11, 5 1241 108 13, 91 u, ar us 
12, 14 | 
eat 11 0 13,18 1083  — 1131108 
12,00 19 
— 13,9 114 | 
a ee 
96 — r 
13, 110 — 12,70 10, 96; 122 104 ie Zur u 
® 80 12,44113,34 11 a2 —  |133_11,8 1488 13,22 


12,5 i ‚05 
13,9 11,5 115,21 12,06 
1927 


112,6 11,6 113,15 11,54 
| 12,1 : 12,35 


— — —— — — — — — —- 





Wangen 929 
: Gtuttgart Sanntatt v65 Ludwigsburg 


|860 Fuß fiber über dem | 1022 Fuß über 
Zah | dem Meere. — dem Meere 
ODE se 
Roi Auguſt Mai Auguft 
Juli, "of. Zul. DOM. 


Hohenheim 
1878 Fuß über 
dem Meere. 





ER ER EEE: ER TINOR 
Mai Auguſt Mai Auguft 
Juli. Oft. Juli. Oft. 











| pr. Tag. pr. Tag. | pr. Tag. p:. Tag. 
1844 |13,26 11,30112,27 10600 — 131 11,3 
128 1147 122 
| Cannitatt | | 
| 13,16 11,33: | 
12,24 | — 
1845 13,19 11,02 13,30 1094 — 13,3 104 
; 12,1 ‚ | | ‚ 
1846 |15,82 12,98 18,27, 13,06) u ı% 14,9 128 
14,40 38, 
1847 \14,55 11,33) > 11,18) _— | 18,9 104 
12, 4 | 12, 
1848 |14,57 11,9411442 11,72 0°— ;140.115 
13,25 13,07 |: . 1.128 
41849 |14,51 11,261 13,87 1,606 — ;138 111 
12,88 | 12,47 |. 124 
1850 |12,88 10,17] 1292 100 — | 1210.97 
1, | i ‚ 
1851 |12,69 11,091 12,26 1091 -—-  ; 12,5 11,0 
11,89 11,59 | ı 1, 
1852 |14,59 11,481 13,97 10865 — 1; 14,0 10,5 
3,04 ‚ | | ; 
1853 115,45 122511354 1465 — 1134116 
13,85 | 1349 | 1235 
1854 |14,08 11,66] 13,53 > ee) 18,8 111 
12,87 , 
1855 |13,23 12,67| 13,28 12,14 — 133 11,10 
2,9 | | D 


12,95 , — 
1856 13,39 13,30 12,91 11,71 — 
| 12,84 12,31 


Ton 1629 bis &n 19 Jahren 
14,39 11,75 | re 
13,07 12; 








13,85 11,76 12,37 | | 
12,30 ‚ Anmert. 18. | 

18, Anmerkung. Die etivas jtärkere mittlere Temperatur zu Ludwigsburg mag 
bauptfächlich daher fommen, daß in der höher und freier liegenden Stadt bie Luft häufig 
trockener und heiterer als in den benachbarten Thälern ift, und daß aus dieſen bei 
Windftille die erwärmte Luft des Abends in die Höhe fteigt, jo daß höher liegende Orte häufig 
wärmere Nächte als Thalorte haben, indem in den Thälern durch die geringere Beweglichkeit 
der Luft und die auffteigenden Nebel die Luft Abendserfältet wird, wodurch ſich auch das öftere 
Erfrieren der Reben in Thälern als auf Höhen erflären läßt. Aehnliche Erjcheinungen kommen 
auch beiden beobachteten Sommertagen zu Debringen Amslishagen und in andern Orten vor. 


1829 
1830 
1831 
1832 
1833 
1834 


1835 


1836 
1837 
1838 
1839 
1840 
1841 
1842 
1843 
1844 
1845 
1846 
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Wemsthaleg Kocherthal | Jagſtthal Tauberthat 
Oberurbach ee — WERE: 
963 Fuß 

Stetten | Debringen | Schönthal | Amlishagen | Mergenthein 

— 808 Fuß über 731 Fuß über 15—4600 Fuß 711 Fuß über 

1070 Fuß über dem Meere. | dem Meere. über d. Meere. dem Meere. 
dem Meere. 





Mar. Auguft. 
Yuli. Öftober. 


Oberurbach 
12,47 10,06 
11,26 
13,33 10,42 
11,87 


12,97 11,86 
12,41 
12,32 10,71 


’ 


— 


Stetten 
13,82 11,87 
12,84 


4 








14,13 11,72 
Winnenden 
13,51 11,68 
12,59 
13,35 12,45 


12,90. 
13,78 12,49 13,7 11,0 
13,13 12,3 
13,73 11,33) 14,2 11,5 
12,53 2,9 
12,67 10,37 13,2 10,3 
1,52 | 117 
13,58 12,06. 13,7 11,8 


12, 82 12, 7 
13,87 11,49 13,8 11,0 
12, A 
12,14 11,24 14,7 10,7 
11 ‚sg 12, 7 
11,96 10,12, 12,5 10,6 
11,04 11,6 


13,19°10,89) 13,4 10,3 
12,04 11,9 


14,55 12,9 14,8 146 | 


13, 75 14, 7 


Mai. Auguft. Dat. 








Auguft. Mat. Auguft Mai. Auguft. 





Juli. Oftober. Juli. Oktober. Juli. Oftober Juli. Oftober. 


—. 
| 
13,83 10,81 
12,32 
13,30 12,09 
‚69 
12,58 11,22 
11,90 
14,14 10,05 
12,03 
15,07 12,35 


’ 


14,13 gi 


’ 








319 170 — 

26810  — 
12,04 | 

13,20 10,86 
12 


08. | 

14,30 11,5214,46 11, 534, 21 11,95 
12,91 12,99 | 13,08 

12,97 10,9711,75  9,6013,80 10,93 
11,97 10,67 12,36 

13,89°12,2612,42 10,93115,50 12,85 
13,09 11,67 14,17 

14,98 11,7913,03 10,7014,87 11,72 
13,38 11,86 13,29 

ta 2 10, 58 


— Fr 9 
1240 3901048 10,92 

10,67 
14, s2 "2 90 


— SEN 


Fortſetzung ©.- 451. 





m 
— 


29 








emsihl. | 7 aiberhal — 
| Friedrichghfn 
' Winnenden ODehringen Oberſtetten 1402 Fuß über 
Fahr. 1070 Fuß uber 808 Fuß über| Jahr. 1100-1150 5, a 
| dem Meere. | dem Meere. iiber d. Meere Ravensburg 
. 1693 Fuß 
Mai Auguſt Nat Auguſt Mai Auguſt Mi Auguſt 
— Sfober- Juli Oktober. Juli. Oftober. Juli. Sftober 
1847 13,51 10,70 14,0 10,7 |1829 m one 
| 1210 123 3 Friedrichshi. 
1848 u 27 41, 414 12,5 11,1 1830 nn 12,20 9,29 
12, 19 | 11,8 | 10,74 
1849 13 ‚20 ‚10,82 15,2 10,6 |1831 _— — 
i 4201 1239 1852 = — 
1850 12,36 9,561 12,9 9,10 18333 — en 
10, 96 I 11 2 Ideingarten 
1851 11,85 40, 52: 412,2 10,7 [1834 — 13,33 11,60 
| 10, 93 | 11,5 „ 12,46 
1852 113,37 9,65! 14,4 10; > Friedrichsh. 
11 X 125 1835 — 14,40 12,16 
1853 413,02 11,20) 43,0 10,9 13,28 
13, 11 14, 9 1836 — — 
1854 12,52 10, 90 13,3 40,7 1837 — 13,85 12,12 
—169 71 12,0 | 12,99 
1855 12,19 11, 79 12,8 41,7 ı 11838 — 
11 99° 12,3 1839 114,01) u, 05 => 
1856 12,29 15 ‚55 12,7 1; 5 13,17 Ravensburg 
11,92 12,4 1540 13,59 10,6812,16 10,43 
Durafgit | Durafgmitt Kr 
auf 26 era 3,5 Er 1841 I en ‚A 
a es a 123 1842 13 ‚3 11,32 = 
— | 5 1, 52" 
1843 12,17 41,21 — 
11,69 


1844 10 ‚83 10 ‚46 


| 
| 
| 
| 
| 11,52 
| 

| 


1 3,52 


1845 12,87 10,17 
1846 114,16 12,87 


Jahr. 


1847 
1848 
1819 
1850 ° 
1801 


1852 


1833 
18534 
1855 
1856 





mn m nn —ñ — — — — nn mn nn — 





| ä | Bodenſee⸗ 
Jagſtthal | Tauberthal. | 1 
| Schönthal. Amlishagen | Mergentheim Oberſtetten Friedrichshaf. 


731 Fuß über 151600 Fuß711 Fuß über 1100 —1150 F 1402 Fuß über 
dem Meere. = d. Meere dem Meere. über d. — dem Meere. 


Rai Auguſt Mai ee — Auguſt Me tat Auguſt 
Juli. Oktober. Oktober Juli Ottober. Juli. Oktober. Fm. Oktober. 


— 13, 85 10,83 nie 9,21; 13,61 11 ‚Vai — 




















12,34 | 11,38 BETT 
> 14, 32 11,1113,55 10,81114,11 11,53 — 
121 I 218 | 1982 
ee 14, 19 10,5513,34 10, 18.18, 46 10,10 — 
1237 | ı1,7 ‚82 
— 13,28 0,7518, 11 9,95, 12, 8. 97m — 
1152 | 11,53 11,37 
— 1 9a — 12,26 11, 39 — 
| — 14, 69 10 91 — — 
| 280 | 2,44 | Friedrichshf. 
= 14,0% 11,5213,34 11, 33113, 18 11,39'11,42 10,05 
1377 1.1234 Ä 1229 | 10,73 
-- 113,55 11,1813,71 11,21|18, 39 11,09114,07 12,44 
ı 1234 | 12,46 12,24 | 13,25 
— 112,95 11,8713,38 12,27112,69 11,9613,93 12,78 
| ’ ‚32 12,33 13,5 39 
— 1291 Ben 52 11,15112,68 12,22 
12,45 11,83 12,45 | a 


"Durgfgnitt | Durhfgnitt — — Ducchiepnitt | Durchfehnitt | Durchfepnitt 
in 13 Jahreni 


13,71 11,42413,14 10,85 13,53 11,2113,19 11,2213,17 11,47 


in 18 Sahrenauf 13 Jahre in 18 Jahrenin 9 Jahren 


12,36 11,99 1233 1202 12,32 


29 * 
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S. 264. 
3. Regenfall. 
Nach Parijer Kubifzollen, beobachtet in einem Blechgefäß von 1 Pariſer 
Duadratfuß Oeffnung. 


| J 
I. Oberes Nechkarthal. ; 2. Mittleres Jeckarthal. 


le | 





— u nn 


—— 


Tuübingen 
‚1162 Fuß über dem) 
| Meere. | 


Aug 





anzen 


Jahr 





1819 
1820 


1615| 805| 
673| 592 
1821 1215/1123 
1822 1170| 848 
1824 | 2151| 1815| 
1825| 763 1457 
1826 1661 743 
1827 1176 8881| 
1829| 824 1484 
1830 1481 1099 
1831 1385 1087 
1832 913 545 
1833 183011056 


Durchſchnitt in 13 Jahren 
1296 1037 3528 





und 


Mai Kuguflsen Auguſt Som " 
[ul Oft 


| Bilfingen 
1448 and über dem 
Meere. 


Mai Auguft Mai Mugufl| vom sen 
Juli. Okt. abe, 


1841 |1236 | 1252| 3857 
1842| 780| 8271| 2568 
1843 | 2283| 1207 | 5255 
1844 | 1955 | 1357 | 4590 
1845 11947 | 1199 | 4497 
1846 1111 | 1347 | 4356 
1847 1812 1584| 4662 
1848 1210 1484| 4793 
1849| 1195| 9811| 4350 
1850|1753| 1869| 5571 
1851 |1811 | 2413| 6044 
1852 | 1177 | 1445| 3812 
185312128] 985] 4449 
1854 |1302| 859| 3770 
1855 1414 851| 3681 
185612102) 846| 4688 





Durchſchnitt in 16 Jahren 


1576 
2845 


| 


ER 





1269 4434 |1843| 1290| 737 


Stuttgart 


ı 860 su über dem 
Meere. 


— 





RE 
Dai 








onen 
ahr 
an 3433 
1651| 743| 3038 
1159| 1013| 4000 
1828! 701! 714! 2602 
1829! 9831| 1229| 3364 
1830| 1509 3471 
1831| 1429 4005 
1832| 868 2409 
1833 | 1200 4189 
1834| 742 2011 
1835| 680 2988 
1836| 823 3583 
1837| 1175 3746 
1838| 1149 3136 
1839| 1077 3286 
1840| 1359 3095 
1841| 1169 3243 
1842| 642 2144 
3414 


1825 
1826 
1827 


970 





641 
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ss 


Stuttgart 


860 Fuß liber dem: 
Meere. 


Mai. —— ganz ee u 


Yuli. | OR. gab: Jul. 


1844 117311156 3470 1825 931 
1845/1576 | 874 3817 1826 1500 
1846| 685! 824 13259 1827 1056 
1847| 1026 11206 |3369 118291 712 
1848 940| 848 13226 1830| 1050 
1849| 935| 830 13343 1831 1245 
1850! 1282 1162 | 382211832] 1068 
1851| 1347 1910 |4333 11833) 1112 
1852| 1462 | 1300 |3617 1834 590 
185311250 | 636 !3749 1835| 781 
1854 1268| 689 13247 11836) 716 
1855| 942| 689 
1856 1705 | 669 








3613 1838 995 

11839) 596 

1841 1091 

Durchſchnitt in 30 Jahren 

1116 910 33521 
2026 





* — 


1845 1844| 86814034 
1846 719) 8203251 
1847|1099| 1332| 3559 





Wangen 929, | 
Cannſtatt 765 Fuß 
über dem Meere 


Vom 
—A—— 
Jahre 





II. Mittleres Aekarthal. 


Hohenheim 
1373 Fuß über dem 
Meere. 


mi Augufil x 
en Juli. Okt. 


Se 


an ei 


Sabre. 


1109 | 746 12983 
496 2689 1839 3878| 705 13015 
9183519 1184011069 | 733 12812 
982| 2680 11841 1172 11011 |3263 
792|2663 11842) 625 | 63912178 
744. 3525 118431286 | 957 13619 
436 2306 118441034 | 1222 | 3349 

1217 3791 1845 1420 | 4372988 
690/1942 1846| 880 | 94013424 
978|2713 1847| 1142 | 1022 |3165 
798 | 3364 1848| 934 | 925 |3424 








1341 |3250 — 


3027 1837 1084 1277 3479 1849 829 634 2636 


692 2641 1850 1050 1308 3870 
562 2388 1851 1990 1687 4672 
1014 2954 1852 840 1350 2990 


1842) 462| 620|1654 1853 1359 | 80113139 


2848 118541256 | 550 13370 
‚3012 1855/1011 | 609 [2827 
j 18562116 | 6213612 


| 

Ä Durchſchnit 

| 174 1183 886 3220 
| Cannſtatt 2039 
1844 — 3578 | 





1848| 880| 885|3379 
1849| 951| 7463219 
1850 1186 | 1179| 3730 


18511748 
1852| 1554 
18531772 
1854| 1347 
1855| 1208 
1856| 1741 





1662| 4737 
1169 |3660 
71613430 
730 |3225 
7193| 3292 | 
158| 3730. 


Durchſchnitt 
1337 971 3602 


2308 
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III. Auteres Jeckarthal. V. Remsthal. | VL Tauberthul. 
Heilbron. Winnenden Mergentheim 
532 Fuß über dem 1070 Fuß über dem 711 Fuß über dem 
= | Meere. ı @ | Meere. © | Meere. R 
5 = — 
Mon 
Mai Auguſt Mai Auguſt | : Mai Auguit 
Suli | Det. "Yahe| Jun DEM. Macke Su lon. Sabre 
1853| 2061| 5991 3827 1831 1,1, 92315227 1849| 1000| 777|3162 
1854| 5001 4491 2246 Die i( | 1850) 1048 | 1030 13603 
—— Dundiimit 11836 a11 1034 8767 1853| 1578| 74313493 





1837| 9383| 969|2990 1854 920| 91513514 
ee ham 837| 4532550 1855 1180| 6002854 


1839| 678 7441298511856 1449| 7453372 

IV. Jagstthal. 1810 7113| 543|2085 | | 
Sönthel 11849) 418| 63211003 ie uass 
731 Zuß Über dem Deere. 1843| 1740| 1162| 4662 1997 33 


— 

1845) 1745 1289 4673 6 

1830| 1732| 110014357 |1846| 8551 89113894 v. in 
183111643) 546|4971 11847 1421| 9234285; Friedrichshafen 
1832| 903| 3711297411848! 784|1231 3840 1402 Fuß über dem Meere. 
1833| 637 11654297 11849 1174| 932 3995 |1827\1346| 952 | 4167 
1834| 813 | 94612646 |1850| 1249| 1372|4313 18301479 | 1574 | 4806 
1835| 836) 9863425 1851 1316 | 1940516211835) 347 | 1599 | 3068 
1836| 674| 66514193 1852| 1239| 136714021 |1836| 681| 683 | 3118 
183711267 |1029|4234 |1853| 1851| 823 — 1837| 9281119 | 3524 
1838| 967| 71713181 1854| 1317| 844| 3926 1953| 2194 | 1777 5341 
1839| 836 | 8393637 |1855| 1474| 1097 [4371 11854! 1737 1273 | 4929 
1840| 936| 75312891 1856| 2111| 840| 4708 |1855| 1439 | 1608 | 3927 
1841| 1026 | 1077 3509 1185611592] 843 |4010 
1842! 335! 60612287 Durchſchnitt in 20 Jahren 


Durchſchnitt in 15 Jahren, 1197 1028 3771 Durchſchnitt 
965 881 3634 2225 | 1305 1266 4099 
1846 | | 2571 





RN 





Nach voranſtehender Zuſammenſtellung betragen durchſchnittlich von den 


Monaten Wat bis Oftober einfchließlich 


Im obern Stedartbale bei einer Er— 
hebung über die Meeresfläche von 
1162—1448 Fuß 

Vom mittlern Nedarthale bei einer 
Erhebung We die Meeresfläche von 
860—1373 

Vom untern Nckarthele bei einer 
Erhebung über die Meeresfläche von 
532—708 Fuß 


. Vom Nemsthale bei einer Erhe⸗ 


bung über die Meeresfläche von 
963 - 1070 Fuß .. 

Vom Kocherthal bei einer Erhebung 
über Die en von 808 


Fuß . 
. Vom Jagſithale 


bei einer Erhebung über die Mee— 
resfläche von 731 Fuß 

von 15—1600 Fuß an ver en 
des Weinbaues 
Vom Zauberthale 

bei einer Erhebung über die Mee— 
vesfläche von 711 Fuß 


von 1100 Fuß an der Grenze des r 


Weinbaues. 


. Bon der Vodenſeehegend bei einer 


Erhebung über die en 


von 1402 Fuß 





& die mittlere d 

5 Temperatur 2 Regenfalt Vom 
— — gauzen 
Mai ——— Augufi 

BR Yuli. Oftober. Juli. Oftober. m 
2 Aufl Tag. Im Ganzen: 

- 2 Lan. ne —— 
37 12,76 11,9 1436 1153 : 3981 
11,93 2589 
44 183,62 11,441136 04 3259 

| 1253 2040 
46 14,4 11,881280 674 3036 
| 12,06 14 
43 13,7 11,7 1197 1028 : 8774 
013,12 2225 
ss — — 
1253 
30 13,71 11,42 168 881 3634 
1232,56 1846 
39 113,14 10,85 = — 
11,9 - | 
1,1853 11.211156. 801 3333 
| = 41497 
32 13,19 11,22 => — 
39 13,17 11,471305 1206 4090 


1 2,32 2571 
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Bergleichen wir von den einzelnen Sahrgängen die Zahl ver Sormmertage, 
die mittlere Temperatur und die gefallene Negenmenge von den auf die Ve— 
getation der Nebe und Traube einflußreichen Monaten mil dem fpezifischen 
Gewicht und der allgemein bekannten Qualität des Weins, jo finden wir, daß 
Wärme und Feuchtigkeit einen wefentlichen Einfluß nicht nur auf die Qualität, 
fondern auch häufig auf die Quantität ausüben, indem, wenn ſich in den Mo— 
naten Mai bis Dftober viel Wärme und feine zu große Regenmenge ent- 
wicelt, wir auf einen guten Wein und veichen Ertrag, im entgegengejegten 
Falle aber auf einen geringen Wein und in der Hegel auch auf wenig Ertrag 
uns Rechnung machen dürfen. 

Stellen wir num zunächſt Bergleichungen zwiſchen den einzelnen Weinbau—⸗ 
gegenden nach den burchjchnittlichen SPOLIIEBEODEN und der Regenmenge an, 
fo zeigt fi), daß 

a. das obere Nedarthal, bei nur 11,93 Grad Wärme und bei 2589 Eubif- 
zollen Negenmenge in den VBegetationsmonaten fowie bei 3981 Cubikzoll im 
ganzen Fahr zu dem geringeren Weinbaugegenven gehört, und daß fich 

bh. die Bodenfeegegend, zwar mit 12,32 Grad Wärme, aber mit 2571 
Eubifzoll Regenmenge und im ganzen Sahr mit 4099 Cubikzoll an jenes an- 
reiht, 

daß Dagegen 

c. das mittlere und untere Nedarthal mit 12,53 und 12,96 Wärmegra- 
den und nur mit 1954— 2040, im ganzen Jahr aber nur mit 3036 --3259 
Cubikzoll Regenmenge zu ben befferen Weinbaugegenden gerechnet werben barf, 
an die fih dann die übrigen Weinbaugegenden theils als gute, theils als 
mittlere anfchliegen, wobei jedoch zu bemerken iſt, daß, da in den letztern Ge— 
genden die Beobachtungen nicht in mehreren, ſondern nur in einzelnen Orten 
angeſtellt worden ſind, die berechneten Durchſchnittszahlen keinen ſo allgemeinen 
Maßſtab, wie in den übrigen Weinbaugegenden, abgeben, namentlich liegen 
bon dem eigentlichen Rems- und Kocherthale Feine oder nur wenige Beobach— 
tungen vor, indem diejenigen vom Nemsthale in dem benachbarten, fchon etivas 
höher liegenden Winnenden, das eigentlich in einem Seitenthal des Nedars, 
in dem Zipfelbachthale Tiegt und diejenigen vom Kocherthale zu Dehringen in 
em gleichfall8 etwas höher und freier liegenden Ohrthale angeftellt worden find. 

S. 266. 
4. Tranbenblüthe und Weinlefe. 

Eine Ueberficht über den Eintritt der Traubenblüthe und der gewöhnli: 
hen Weinlefe hat für den Weinproduzenten manchfaches Intereffe, indem ber 


frühe oder fpäte Eintritt des Einen oder des Andern fowie beider einer ziem- 
lich fihern Schluß auf die Qualität des Weins machen läßt. Es find bef- 
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wegen auch darüber Notizen gefammelt und in der hier folgenden Ueberſicht 
zufammengeftellt worben, in der auch Das ſpezifiſche Gewicht des Weinmoftes 
von jedem Jahrgang, in fo weit es erhoben werben Tonnte, beigefügt wurde. 

u eo wine 2 on 0 0 nun ern 








Stuttgart 
| | u 
Jahr. Zeit ber | Zeit ber Scbezifiſches Gewicht 
Blüthe. Weinleſe. nach Graden. 
F | | — Höchſtes Geringſtes 

| 65 
| 54 
49 
1822 — * 70 
1824 | Anfang duli 25. Oftober z 
1825 | 15. Suni 12.—17. Dltnber | 67 
1826 | 28. guni bi88. Juli 16.—19. Oktober | 65 | 60 
1827 | Bor dem 24. Juni | 11. Oftober 76 — == 
1828 | 28.--30. Juni 15.—17. Oftober | 68 i 9 58 
1829 | Ende Juni 21.—28. Oftober | 61 | 80 51 
1830 | 14. Yunib.15.9uli | 15.—16. Dltober | 74 | 88 54 
1831 | Ende?Yuni 17.—24. Oktober 71 | 7% 61 
1832 | YZuli 19.—23. Oktober | 64 : 8 53 
1833 |15.—24. Juni 18.20. Oftobr | 64 | 78 | 46 
1834 | 10.—15. Juni 6. Oftober 9 114 ı 8% 
1835 | 13.—22. Yuni 20. Oktober 82 | 88 — 

1836 | 19.—24, Juni 20,—30, Oftobr | — 100 
1837 | 28.—6. Yuli 24. -31. Oftober | 4-55 — — 
1838 | 1.—12. Juli 18.—24. Oktober | 64-72) — — 
1839028. -30. Juni 14.—15. Oktober 70—78 — — 
1840 — 17. Oktober 68 — — 
1841 | Anfangs Iuni-Juli |5.—10. Oktober | 76 — = 
1842 | Anfangs Juni 11. Oftober 80 — — 
1843 | Anfangs Juli 26. Oftober — — — 
1844 | Ende Juni 21.—25. Oftober | 65-75) — — 
1845 | Anfangs Juni 21.24, Oftober | 63 — — 
1846 | Anfangs Juni 10,—15. Oftober | 80-0 — | — 
1847 — 20.—31. Oftober | — = — 
1843 | 20,—830. Juni 11,—16, Oftober 6075 80 — = 
1849 | 25.—30. Juni 21.23, Oftobr | 6 — — 
1850 | Yuli 123.—27. Oftobr | 66 — — 
1851 | Ende Juni 20.25. Oktober | — — — 
1852 | Ende Juni 15. October — — 
1853 | Anfangs Juli 28. Oftober = — — 
1854 29. Juni Ende Oktober — — 
1855 | 27. Juni bis 6. Juli 25. Oktober — — — 
1856 | 3, Juli 24. Oftober — — == 
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Nach dieſer Ueberficht ift nach den zu Stuttgart angeftellten Beobachtun— 
gen in 33 Jahren von 1824—1856 eingetreten: 


a Die Tranbenblüthe: Er Die Weinlefe: 
Anfangs Sun: Ende Suni Ende Sept Ende Oct. u. 
f 8 | Mitte Juni — —* ie Ba Hot. 
1834 | 1825 184 1834 | 182 1824 
18422 183 : 1826 18341 1826 1829 
1846 : 1835 : 18238 .. 1842 : 1828 ° 1836 
1836 1829 1846 . 1880 1837 
1840 : 1830 1831 1843 
1847 1831 1832 1844 
1848 , 1832 18353 . 1845 
1849 1337 18355 1347 
' 1838 1838 | 1849 
' 1839 1839 . 1850 
1841 1840 . 1851 
1843 4848 ° 1853 
1844 1852 1854 
1845 1855 
1850 1856 
1851 Ä 
1852 
1853 
1854 | 
1855 
1856 


Die Traube braucht, wenn nicht ganz vorzüglicd günjtige Witterung ein- 
tritt, zu ihrer volljtändigen Entiwiclung von dem Anfang der Blüthe Bis zur 
vollkommenen Neife einen Zeitvauın von 420-130 Tagen, wie denn ach 
berjelbe in ven vorzüglichen Weinjahren von 

84 .. . 122 Tage 

1842. 4.5 5 >20. 

1846 ° ....9I%0, 

18557 ....43285 „, 
betrug, wenn nun durch ungünftige Frühjahrswitterung die Blüthe nicht in der 
erſten Hälfte des Monats Juni, ſondern erſt in der Mitte oder gegen das Ende 
deſſelben und ſogar erſt zu Anfang des Monats Juli eintritt, ſo braucht die 
Traube zu ihrer Ausbildung ſchon die wärmere Jahrszeit, nämlich die Mo— 
nate Juli, Auguſt und häufig auch noch einen Theil des Monats September, 
ſo daß das Weichwerden und die Reife in eine kühlere Jahreszeit fällt, in 
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welcher die Zuckerbildung nicht mehr ſo vollſtändig vor ſich geht, als wenn 
der Auguſt (Kochmonat) noch darauf einwirken kann, es bleibt deßhalb in den 
Traubenbeeren noch viel Waſſer und Säure zurück, die ſich nicht, wie der 
Zuckerſtoff, bei der Gährung in Weingeiſt auflöſen und wodurch der Wein 
geringhaltig und hie und da ſauer und ſchlecht wird. 

Man wird deßwegen, wenn die Traubenblüthe nach der Mitte des Mio- 
nats Juni oder erſt zu Ende deſſelben oder fogar erſt im Monat Yult alfges 
mein beginnt, in der Kegel auf einen mittelmäßigen, Häufig uur auf einen ges 
ringen Wein ſich Hoffnung machen dürfen, indem, wenn auch die Leſe lange 
und bis gegen das Ende des Monats Oftober verfchoben wird, diefer Monat 
das, was im Auguft und September hätte gefchehen follen, nicht mehr voll 
ſtändig nachholen kann, wie denn dieſes auch die oben bemerkten Jahrgänge, 
in welchen Blüthe und Leſe fpät eintraten, zur Genüge nachiveifen. 

Einen gleichen Nachweis Tiefern die hier angeführten Weinmoſtgewichte, 
indem diefelben in allen denjenigen Jahren, in welchen Blüthe und Xefe ſpä— 
ter folgten, gering ausfielen. 


8. 267. 


Allgemeine Betrachtungen über die Beitimmung der Weinqualität 
nach den Witterungsverhältniffen, 


Wir Haben ſchon bemerkt, daß die Witterungsverhältniffe eines jeden 
Jahre einen mächtigen Einfluß auf die Quantität und Qualität des zu erzeu- 
genden Weins ausüben, insbefondere ift e8 aber die in den Vegetationsmona— 
ten (Mai bis Oktober) entwidelte Wärme und gefallene Regenmenge, welche 
namentlich anf die Qualität des Weins einen entſcheidenden Einfluß haben, 
während in einzelnen Lagen auch noch der Zutritt ver Winde, die mehr oder 
minder trodene Luft, ſowie im Allgemeinen vie Elektrizität derfelben bedingende 
Momente find, von welchen die Qualität des Weine abhängt. 

Kennt man jedoch einmal die Hauptmomente, Wärme und Veuchtigfeit, 
von einem Jahrgange, jo läßt fich ſchon mit ziemlicher Sicherheit berechnen, 
ob es viel oder wenig guten oder geringen Wein geben wird, wie folgende 
Sufammenitellung zeigt. 

a. Im Allgemeinen. 
Bom mittleren Nedarthale, von welchem die vollftindigjten Notizen verliegen. 


Durchſchnitt. 
Zeitperiode. Sommertage. Wärmegrade. Regenfall. Ertrag per Morgen. 
1827/36. 46. 12,80. 1892. 3 Eimer. 
1837/46. 46. 12,69. 1977. 2 Eimer 2 Imi. 


1847/56. 35. 12,80. 2210. 2 Eimer 1 Imi. 
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Es Hat alfo die Zeitperiode von 1827/36, welche burchjchnittlich Die 
meilten Sommertage und Wärmegrade, aber ven wenigiten Regenfall gehabt 
hat, auch den meilten Ertrag und den beiten Wein geliefert, indem in biejelbe 
bie guten Weinjahre 1827, 1834 und 1835 gefallen find, während die Zeit- 
periode von 1847/56 den geringjten Ertrag gab, indem, wenn auch gleich die 


Zahl der Wärmegrade derjenigen von 1827,36 gleichfommt, 


bie geringere 


Zahl der Sommertage und der bedeutend größere Negenfall fehr ungünftig 
auf den Ertrag fowie auf die Qualität des Weins einwirkte. 


Spezielle Vergleichung einzelner Jahre. 


b. 


| 

Drte. | 
Jahrgang. | 
| 

| 


1. Oberes Nedarthal. 


Tübingeu 
im Nedarthal 
1162 Fuß über 

dem Meere. 


1822 Gut. 
1821 Schlecht. 


Sommertage. 


42 


RN 


1826 Mittelmä— 


Big. 


Pfullingen 
im Echazthale 1488 


Fuß über dem Meere 


1846 Gut. 
1844 Schlecht. 


1849 Mittelinä- 


Big. 

Bilfingen 
tim Lauterthale 1448 
Fuß über dem Meere 


1846 Gut, 
1844 Schlecht. 


1849 Mittelmä— 


Big. 


34 


13,51 11,01 
| 12,26 








nd 4 


13,42 11,8 
12,4 
11, 9 10, 07 


13,86 Mol 
0194 | 
| 
| 
| 


* 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


14,52 12,52 11111. 1347 
13,52 
11,31 10,1211955 1357 





(4 


1195 981 











1 
) 
| 


14. Sun. 6 Dft. 
| 
N 


> | 


15. Juni. 2 S 





v 





— | HB BL EEE 

Mai Auguft Mai Auguft Trauben: °2 

| zen. Weinleje | Z an a5 

Juli, m. ” Det, | Btüthe einleſe E28 
| Anfangs 10/25. 

13,89 10,90 1170 848 | * 

a ı Juni. | Septbr. | 

u 10,611215 1123 | Yun. 30. Ott, — 

| 0,48 

12,97 12,31 1661 743 28 Sao or) 61 


* — — — — — — — — — — — — — — — —— — — — — — — — — — — 


Orte. | Sommertage. 


Jahrgang. * Auguſt 
Zul D 


Q, ee Neckar⸗ 


a. Stuttgart 


im Neſenbachthal 
860 Fnß über ber: 


Meeresfläche. 
b Wangen 


| 


im Nedartbale | 


928 Zuß über bem, 
Meere. 
c. Cannſtatt 


im Nedarthale | 


| 


765 Fuß fiber: 
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Mittlere | 


Temperatur. —— Zeit ber 
Mai Auguftg,, ul 
Sul DE. Mai zent ber. Wein: 


Auf 1 Tag. Juli blutte. leſe 








— 
des Wein⸗ 
moſtes 





DHL. Gem. 














} 
| 
| i N j 
| | | | | 
| | 
| 














i | 
dem Meere. | | Ä | | 
Gute Zahrgänge. ' | | | 
„dar a. 27 101897 1477 11 0 59 J — 
u den ge: | | 
— guten Jaͤhr⸗ | = ' u | 
gängen. | — | 
1834 0. 53 35.188 15,84 12,56) 142 716 
| 14,20 ‚79/84 
b. ss 15,25 12 = 590 690 
| 13,75 i 
1820,42 32 174 14,19 111, oe 642 641 Anfgs At. | „, 
b. 70 14,12 11, 12] 462 620 
| 1 
45 2 67 15,82 2 685 824 |; 
1846 0. , 45 16715 2. 5 Anfgs 1015 80/90 
c. 85 115,27 13,05| 719 820 | 12, 
| ; 
Summe 167 99 150910,52.68.5564494yY 5324 | — 
Durchſchnitt 42 25 73 1504 12,22] 714 761 — 814.17 
13,63 18/87 


Geringe Hahrgänge. 
1829 a. 


b. 






20 6 126 113,65 10,28 951 1229 | Ende 241/28 61 
11,96 uni! Oft. 
22 113,20 10,22] 712 9832| — | —- | 


| 11,71 

25 19 |44 13,04 11,251175 1148 —— — 
| 12,14 3. Sun! or. 49/55 
| 49 112,41 10,8811084 1277 1.ufi 
| a { 


| 
| ' | | 
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Orte. Sommertap E Temperatur. EU nab. ; Zeit der ; E28 
Jahrgang. Mai Auguft 8 a mei Auguft Trau⸗ Mein: 538 
Su A KL S Iul Dt (ef, A835 

2 1 [uf 4 Tag. 13 Ste | 88 


is28 0. 33 14 47 


13,51 11,50) 1149: 647 1/1218 24 
a / Er 64/72 


Juli 




















b. 4413,18 1088 bod 602 Su 1 — 
Ida. 1208 2013,26 1,80 ‚30! 1173 1156; = 65 
b. . 2512,27 10,67 | 21. 
ae 3012,16 ft 3 
Summe So a7 50 117, TRIER 26 7210 7137 131 — 
Durchſchnitt 22°/s 12 318, 68 = 5 2 1019 59/63 
QAlilttlere | | | | 
Ki Te 4 a 16 01 714 2900 ig 68 
1830 a. : 33 12 4514,32 2 ‚9 1508) 936 gun x 74 
b. 3918, 3 o, ‚aa 100 el | — 
1831 a. 32 14 |4618,79 12 26 1429 798 Ende im 7 


| u Oft. | 


=] 
> 
X 


— | — 


13,03 
13,14 11 ‚84 1245 





b. 40 











1832200 16 2018 21 11 F 868: 469 Juli 19/28: 64 
Ä 122 — 
b. 39 12,70 11 zo 1008 436 1. Juli — — 
‚08 | 
13a. 33 134168,18 2:8 1200) 1220 15/24.|18/20 64 
| 12, | Yuni| Oft | 
Bi ' 3414,07 9,62 gr 1217 15. = 
| | 11,84 = 
1835 a. ; 40 21 | 6114,25 11,44 680) 963 23 20.) 9 
Gut Mittel, | | Ä 12,84 | Juni Oft, | 
! l 
b. 6318, 77 10,601 781) 978 28. 20. | 
| 1 | Juni SH. | 
1836 a. 29 21. 5013,86 11 | 323 829 11924.20/30| 77 


| 12,49 Juni Okt. 
Gut Mittel. | | | | | 
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Mittlere nn 











2 




















Orte Sommertage S | Zemperatur. Negenfall. Zeit der « 228 
re, Ei — RES —— 
Jahrgang. zai Auguſt 8 Mat Auguſt Mai Auguſt Tran: Wein⸗ 5 
Juli. DER. & Iuti. DE. Juii. DR i Stätte, Iefe- | SE 
| Bi I 0 
1336 b. | a) 12,72 11,08 116; TOR 21. | 24. | 
| 11,88 Juni Okt. 
1339a. 40 13 53 14,39 11,08, 1077 690128 30. Lars 70,78 
| 13,04 er Imi | Oft. 
b. | ar 13,92 11,09 596 2:203m 14/15 — 
| 12,50 _,, Mal Oft. 
1840 a. 25 —15 40 13 ‚47 10 ‚75, 1350 114 — 17. 68 
| 12,11 | | Oft. 
b. ıd 12,70. 1096| — — 1 12.1%.| — 
Ä | | 11 ‚33 | | uni) Okt. 
184la. 30 25 55 13,80 12, 44 1169 1045| Juni 5/10. 76 
Gut Mittel. | 13,1 Juli | Of. 
b. 53 13,34 i182 1091 — u ne 2 
1843 a. 13 1427 12,72 11 23) 1290 737 Anfgs 26, | 62 
Gering DI Su 12, 22 | Juli Oh 
35 13,35 A1, F -|8|18| — 
Ä Ä 11,97 uni) Oft. 
Isdoa. 22 { 29) 13, 19 11 02 1576 874) Ende 21/24 71 
! 2,10 | Juni Oft. 
c. 3013, 30 10,94 | 1844 868] 17. | | — 
— uni) Oft. 
E Summe | FB 168 997 311, 37. 257,11.23194 17393 840 
Durchſchnitt 29 14 43 70 


13,56 11,121 1104 28 


12,34 


Mittlere 
Temperatur. 


| Sontmer: Zeit ber 
Orte. tage. 


Jahrgang. 


Regenfall. 











u re en Trauben- Wein⸗ 
Mai Auguſt Mai Auguſt Mai Augu lüthe Leſe 
Suli, Offober. Juli. ee Juli. Offober| Blüth | 


Winnenden 1070 Fuß über dem Meere. 


gajlomursgg 83q 
IPIMIH) FIRE 











1846 Gut. !76 — [14,55 12,95) 855 891113. Iuuid. Oft. | 
13,75 | 

1844 Schlecht 23 — |11,96 10,1211328 15777. Juni 23. Oft. 
11,04 | 

1849 Mittel | 37 — 113,20 10,82]1174 932119. Iunil22. Ott. 
11,04 


’ 


3. Kocherthal. 
Dehringen im Seitenthal der Ohr 808 Fuß über dem Meere. 








1846 Gut 93 114,8 a — — 115 Iumid. Oft. ı 
14, 

1844 Schlecht 31 — ai — — u Juni 27. Oft. 
1 

1849 Mittel | 46 115,2 Jos — — 20 Yunii22. Okt. 


4. Jagſtthal. 
Schönthal 736 Fuß über dem Meere. 


1834 Gut 60 115,07 12,85813 94621. Mais. Oft. | 
1838 Schleht: 20 13,20 10,861967 717126. guni 25. Oft. 
20 i H 


1835 Mittel 46 1413 11.341836 986113, Inni 21. Oft.) 
12,7 


[4 








5. Tauberthal. 


Mergentheim 711 Fuß liber dem Meere. 
18423ieml. gut 47 14,87 11,721 — — 9 Suni, 113. Oft. 


13,29 

1848 Miltel | 55 13,55 1081 — — 18. Juni 16. Okt. 
1 

1850 Gering | 44 13,11 9951048 103026. 9unil28. Oit 


' 


8§. 268, 


Aus diefen Zufammenjtellungen erfehben wir, daß die Entwiclung ber 
Wärme und der gefallenen Regen in ven einzelnen Weinbaugegenven nicht 
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gleich, fondern zum Theil ſehr verſchieden iſt, und im Allgemeinen die Wärme 
mit der geringereren Erhebung über der Meeresfläche vder der niedern Lage 
zu⸗, während die gefallene Regenmenge abnimmt, was auch auf die Qualität 
des Weins einen weſentlichen Einfluß ausübt, indem z. B. das mittlere ſpeci— 
fiſche Gewicht des Weinmoſtes in dem untern Neckarthale faſt jedes Jahr um 
ein oder einige Grade mehr beträgt, als im mittleren Neckarthale und in die— 
ſem wieder mehr als im obern Neckarthale. 

Bei der Vorausbeſtimmung der Weinqualität muß man daher zwiſchen 
den einzelnen Weinbaugegenden unterſcheiden, wobei man nach den bis jetzt 
gemachten Beobachtungen folgende Regeln aufſtellen kann. 


1. Oberes Nedarthal. 


. Ein guter Wein mit 7O— 77 Graden wird erzeugt werben, wenn Die 
mittlere Temperatur durchfchnittlich per Tag 12—13 Grade, beſonders in den 
Begetationsmonaten bis nach der Blüthe 13—14 Grade, in den Entwidlungs- 
monaten der Traube aber 11—12 Grave erreicht und die gefallene Regen: 
menge in den erjtern Monaten die Zahl vom 1100—1200 Kubikzoll, auf den 
Parifer Quadratfuß (8. 264) in den legtern Monaten die Zahl von 900—1100 
Kubikzollen nicht überfteigt, jo daß die Blüthe bald eintreten kann, und bie 
Traube in ihrer Entwidlung nicht gejtört wird. 

Auf einen geringen Wein mit 48—56 Graden wird man fich Nechnung 
machen dürfen, wenn vie mittlere Temperatur jowohl in den erſten als legten 
Vegetationsmonaten auf 10—11 Grade herabjinkt, die Regenmenge aber fich 
auf 2400 bis 3000 Kubikzoll erhöht. 

Die mittlern Weine mit 58—70 Graden fallen in die Grenzen zwiſchen 
den guten und geringen Weinen, ‚wenn nach obigen Zufammenftellungen ent- 
weber bie Blüthe wegen Fühlen Wetter und ftarfem Regenfall ſich bis in 
Juli verzögert, oder wenn nach günftig vorübergegangener Blüthe die Ent- 
wicklung der Traube wegen geringer Temperatur und ſtarkem Negenfall zu— 
rücfbleibt. 

2. Mittleres Nedarthal. 


Für diefes Thal, dem wir auch die untern Theile des Nems- und Enz— 
thales gleichjtellen vürfen, und von dem wir bie zuverläffigiten Notizen be= 
figen, können wir folgende Anhaltspunkte geben: 


30 



























| | | S S 
Sommer , Mittlere | Regen- Zeit ber 2 
tage. Temperatur fall. enge 28 3 
3 2. 
a Tai Yagufit g Hate —— Trauben- Wein⸗8 @ 
Mai uguit Dat uguftMai uguft ! 38 
Juli. "DR. = But Of. Suti er Blüthe | SE 
Für gute u. — —— Zu: Ende | 
ausg. Wein- 1600/3890 | Septemb | 
fahre 1834. 40/5025/35 14/16 12113 700/800 Anfangs | Anfangs) 77—85 
1842. 1846| 60-80 13—14!/,. 13 —1600 er Oktober. —90 
Für geringe | | 
Weinjahre > —* 1310/11 booı1200 nr 
1823. 1837 11—12 /1200 Anfangs Ende | 55-65 
. 1838. 1844 32400 Juli. | Oftober 





Weinjahre | 40—60 1011/12 600/1200) gum bis bis 
| 12-13 | ee Anfangs| Ende | 
Juli. I Oftober. 


‘ 
! 
b 


| 
| | 
L.| 
Für mittlere 25/40 te n 1400 | Mitte | Mitte | 66--76 
| ! 
| | 
\ 


3. Bei dem unteren Necarthale, dem Kocher» und Jagſtthale 


fehlen verſchiedene Notizen, daher feine genaue en angeitellt wer: 
ven Tann, 


4. Bei dem Tauberthale 


fehlt von den meiften Jahren, von welchen Beobachtungen vorliegen, die Re⸗ 
genmenge, auch jind die klimatiſchen Berhältniffe bie und da etwas verſchieden 
von denjenigen der übrigen Thäler, indem 3. B. der Wein des Jahrs 1849 
in dem QTauberthale zu den geringiten gerechnet wird, während er in dem 
Nedarthale zu den mittleren gehört, auch befchädigte der Frühjahrsfroft im 
Yahr 1846 die Neben des Tauberthales fo ftark, daß es nur ſehr wenig Wein 
gab, während in andern Gegenden ein mittlerer Ertrag gewonnen wurde. 
Außerdem fehlen von dem Zauberthale die Aufzeichnungen won den vorzüg- 
(ihen Weinjahren, wie 1846, man wird jedoch in Vergleichung mit den voll 
jtändigeren Aufzeichnungen von dem Nebentbal ver Vorbach (Oberftetten) bei 
dem unmittelbaren Tauberthale annehmen dürfen, daß zı erwarten ift: 
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d. Die Bodenſee⸗-Gegend. 


Bon dieſer Gegend bejigen wir nur einzelne Bruchftüde von Witterungs- 
beobachtungen, auch find die Elimatifchen VBerhältniffe fehr verfchieven von den 
übrigen Weinbaugegenden und ıumerachtet der mehr ſüdlichen Lage zeigt fich 
wegen ber höhern Lage boch eine geringere Temperatur, aber häufig mehr 
Regenfall als in den Nedargegenden, man wird bewegen für die Vegetations- 
monate blos annehmen dürfen: 

Mittlere Temperatur dagegen Negenfall 


Für gute Weinjahre . . 13—14!/h Grade 16-2200 Cubikzoll 
Für geringe Weinjahre . 10 --12 — 24-300 „ 
Für mittlere Weinjahre . 111s—13 „ 13—2400 „ 


Im Allgemeinen dürfen wir, wenn wir die phhfifaliichen Eigenfchaften 
des Rebſtocks in Betracht ziehen, den Grundſatz aufitellen: 

a. Wenn mit dem Monat Mai warme, trodene Witterung und fein Froſt 
eintritt, fo daß bie Blüthe ver Neben bald zu Ende dieſes Monats und zu 
Anfang des Monats Juni beginnt und bei guter Witterung ſchnell vorüber 
geht, jo daß fie längitens bis zur Mitte des Monats Juni beendigt ift, auch 
bie folgenden Monate heiß und troden find, und Wärme und Zrodenheit 
nur durch kurze, warme Regen unterbrochen werben, fo daß Holz und Zraus 
ben fich volljtändig entwiceln und auszeitigen können, fo dürfen wir uns auf 


einen reichen Herbit und guten Wein Rechnung machen und auch wegen ber 
guten Auszeitigung des Holzes und der Ausbildung der Fruchtaugen auf einen 
guten Ertrag im folgenden Jahre hoffen, was auch durch die Erfahrung be— 
jtätigt wird, wie bie veichen Herbite 1828, 1835 und 1847 nach den guten 
Jahren 1827, 1834 und 1846 nachweifen. 

Iſt dagegen | 

b. der Monat Mai naß und falt, tritt noch Froſt in vemfelben ein, ver 
die Neben beſchädigt, geht die Entwicklung derſelben langſam vor ſich und 
bauert die unbeſtändige Witterung im Monat Juni fort, fo daß die Blüthe 
verfelben erjt zu Ende dieſes und zu Anfang des Monats Juli, auch die Be— 
fruchtung nur unvollftändig (8. 6) vor fich gehen kann, und ift auch die Com: 
mer= und Herbitwitterung kühl und naß, treten in den Monaten September 
und Oktober bald Fröfte ein, welche das Laub, die Trauben und das Holz 
befchädigen, wodurch die Trauben ihren Schuß verlieren und in der Zeitigung 
gehemmt werben, fo ijt ein geringer Herbit, und ein fchlechter, ſaurer Wein 
zu erwarten. Auch für das folgende Jahr jind in dieſem Falle die Ausfichten 
ſehr zweifelhaft, dem ein naßkalter Sommer treibt viel und ftartes Holz, das 
aber zur Auszeitigung viel Wärme und Hite bedarf, fehlt nun dieſe ſowohl 
in dem abgefühlten nafjen Boden als außerhalb deſſelben, jo bleiben das Holz, 
ſo wie die Fruchtaugen in der Entwidlung zurüd, leßtere verholzen und beide 
nehmen durch den eingetretenen Froſt leicht Schaden, und wenn auch Durch 
venfelben die Rinde der Neben, wie bei dem ausgezeitigten Holze, bräunlich 
gefärbt wird, fo treibt daſſelbe doch Feine fruchtbringende Augen, auch werben 
in dieſem Falle Holz und Augen durch den Winterfroft gerne befchädigt. Heiße 
und trodene Sommer treiben nur kurzes und etwas fehwaches Holz, aber mit 
vollen und engftehenden Augen, die vollfommen auszeitigen, verhärten und 
leichter die Winterfälte ertragen, daher viel und ſtarkes Holz wenig Wein, 
wenig und fehwaches Holz viel Wein. 

Will man erfahren, ob die Augen des verflojjenen Jahres fruchtbar find, 
fo nehme man von den verfchievenen Lagen und Rebgattungen eines Weinberge 
Schnittlinge, die in der Mitte der Rebe abgefchnitten werden, jtelle jie zu 
Anfang des Monats Januar etwa handhoch in’8 Waffer und in ein Zimmer, 
. in dem es nicht gefriert, jedoch entfernt vom Ofen und an eine fonnige Lichte 
Stelfe und erneure das Waffer von 3 zu 3 Tagen, nachdem vaffelbe zuvor 
einige Stunden im Zimmer gejtanden hat, bamit es die gleiche Temperatur 
mit dem abzugießenden Waffer annimmt. Nach Verfluß von 4—5 Wochen 
werben die gefunden Augen fich entfalten, Blätter und mehr over weniger 
Trauben treiben, wornach wenigitens einigermaßen die Ergiebigkeit ver Neben 
im nächften Sommer beurtheilt werden kann, obgleich diefelbe auch noch von 
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andern Umſtänden, wie von der ſchnellen oder langjamen N im orühr 
jahr abhängt. 

c. Auf ein mittleres Weinjahr darf gerechnet Werben, wenn wenigfiens 
ein Theil ver Begetationsmonate der Entwidlung der Rebe und der Traube 
günftig ift, d. bh. wenn entweder günjtige Frühjahrswitterung eintritt und vie 
Rebe und Trauben fich Schnell entwickeln und verblühen können, fo daß die letztern bei 
jpäterer ungünftiger Witterung doch noch einen Vorfprung haben, oder wenn 
nach ungünftiger Srühjahrswitterung noch ein guter armer und trockener, ſo⸗ 
genannter Nachſommer, eintritt, insbeſondere übt ein gutes, warmes Spätjahr 
und eine gute Herbſtwitterung noch außerordentlich günſtig auf die Auszeitigung 
der Traube und des Holzes, daher man in dieſem Falle in der Regel eine mitt— 
lere Weinqualität erwarten darf, während umgekehrt dieſes, wie 1847 weniger 
der Fall iſt. 


8. 269. 


Will man in einer bejtiimmten Weinbaugegend nach ben Witterungsver⸗ 
hältniffen eines einzelnen Sahrganges auf die Qualität des zu hoffenden Weins 
einen Schluß ziehen, fo fommen hier zunächft 

a. die Temperaturverhältniffe, jofort 

b. der Regenfall, 
während der Vegetationsperiode der Rebe in Betracht. 

Als weitere Anhaltspunkte dienen dann noch 

c. die Zahl der Regen und trüben Tage, 
1 bie Zeit ver Zranbenblüthe und die Zahl der Tage von biefer bis zur 
Weinlefe. 

Nehmen wir zuerit die mittleren Teinperaturverhältniffe, wie fie oben uns 
gegeben wurden und die Beobachtungen von der Stadt Stuttgart zur Grund 
lage und ftellen wir Bergleichungen zwifchen ven Wärmegraden fehr guter 
Sahrgänge wie 1811, 1822, 1834 und 1846 und denjenigen ganz geringer 
Jahrgänge wie 1816, wo ohne eingetretenen Froſtſchaden nur wegen fchlechter 
Witterung fo zu fagen gar fein oder ein äußerſt geringer Wein gewachſen ift, 
jo zeigt fich folgende Differenz: 

Mittlere Temperatur von 


Sommertage. 
1811. — 13,78 
1822 — 13,48 
1834 — 1420 — 88 
1846 -: 1440 -- 67 
55, 5,86 — 155 


Drdicehnitt. . . . 1396 — TU 
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Sommertage. 
1805 — 11,32 
Ganz geringe Sabre) oje _ 07 — 20 
32,20 
Durhichnitt. . . . 11,14! 


Differenz; 2,81'/e 


Setzen wir num die Güte des Weins von vorzüglichen Sahrgängen — 1 
von den geringiten = O, und vergleichen damit andere Jahrgänge dadurch. 
daß wir von ihren Wärmegraden biejenigen des geringften Jahrganges ab> 
ziehen, fo zeigt fich zwifchen denfelben und ven vorzüglichen Jahrgängen fol 
gendes Verhältniß: 
1829 mittlere Temperatur 1196, 

Davon 11141/e 

Reit 81'/a 
d. 5. die Güte des Weins von 1829 verhält fich zu Derjenigen von vorzüge 
fichen Iahrgängen, wie 81’/a zu 281'/s oder nahezu wie 2/7 zu 1 ober bie 
Güte des Weinmoftes von 1829 hat nur ?/ der Güte der vorzüglichen Jahre, 
ift mithin um 5,7 geringer. Annähernde Verhältniffe werben fich and) erge- 
ben, wenn man ziwifchen ven Sommertagen und. den mittleren fpezififchen Ge⸗ 
wicht des Weinmoftes Vergleichungen anftellt, wobei auch noch die Zahl der 
Regentage und die Zeit der Traubenblüthe in SAU fomnt, wie 
folgende an zeigt: 
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| en 

Stellt man nun Vergleihungen zwifchen den —— Jahrgängen an, 
jo iſt z. B. der 1827er Wein, unerachtet die Vegetationsmonate mehr mitt⸗ 
lere Wärme hatten als das Jahr 1842 doch etwas geringer geworden als 
der Wein vom legten Jahre, weil weniger ſehr warme (Sommer-) Tage, da⸗ 
gegen mehr Negentage vorhanden waren, die Traubenblüthe fpäter eintrat 
und bie Trauben dadurch weniger Zeit zur Ausbildung und Zeitigung hatten 
als 1842. Ebenſo war der Wein von 1828 etwas geringer als derjenige von 
1835, weil er weniger Sommertage hatte und die Blüthe fpät eintrat. In 
geringen Weinjahren find in der Negel alle auf die Vegetation der Rebe eine 
wirkende Umftände ungünjtig, wenig Wärme und wenig Sommertage, dagegen 
viel Negentage und ſpäte Blüthe. 

Wird der Regenfall, deſſen Menge auf die Qualität des Weins einen 
wejentlichen Einfluß ausübt, auch noch in Berechnung genommen, jo muß bie 
Summe der Wärmegrade während der Vegetationsperiode mit der Menge des 
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Regenfalls verglichen werben, und man wird dabei zu entiprechenden Verhält- 
nißzahlen fominen, wenn man mit ben Wärmegraben in an des Sam 


fall8 dividirt, w 
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